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La produzione 
e il mercato 


Semaforo 

giallo 


di Piero Pittaro 


U na delle domande che spesso vengono 
rivolte a questo ente dai viticoltori che 
si apprestano a ripiantare un vigneto, è 
questa: «che varietà debbo mettere a dimo¬ 
ra?». Domanda logica, cui bisogna rispondere 
con sufficiente precisione, visto che un vigne¬ 
to vive intorno ai vent’anni. 

Assieme al sistema d’impianto, al clone, al 
portinnesto, al metodo di allevamento, alla 
carica di gemme per ettaro, elementi questi 
prettamente tecnici, bisogna consigliare nel 
migliore dei modi i nostri bravi viticoltori. 

Ma consigliare è cosa assai difficile, in quanto 
bisognerebbe conoscere l’andamento dei mer¬ 
cati del vino nonché i consumi futuri. 

Ed allora si rimedia coi dati, con le statisti¬ 
che, con gli orientamenti di mercato, con le 
curve dei consumi, col calcolo della probabili¬ 
tà e con tutto ciò che può essere utile ad 
un’informazione oggettiva al massimo. 

Ma, pur con la buona volontà, con l’aiuto de¬ 
gli elaboratori, con tutti i dati che si raccolgo¬ 
no, l’impresa diventa sempre più ardua e, vi¬ 
sto l’andazzo, sempre più difficile, sempre 
con maggior rischio di sbagliare. 

Ed allora, sempre col beneficio del rischio, 
tentiamo un’analisi a naso, a fiuto, a intuito, 
che molto spesso funziona più di tutti gli ela¬ 
boratori. 

Circa dieci anni fa, la situazione era questa 
nella nostra regione. 

Produzione d’uva come quella attuale, intor¬ 
no ai due milioni di quintali (quella dichiara¬ 
ta e quella che sfugge alle statistiche perché 
prodotta in minime quantità per uso familia¬ 
re). Vini bianchi circa 35-38% con maggio¬ 
ranza di Tocai friulano. 

Vini rossi 62-65% con maggioranza di Mer- 
lot. 

La linea di politica vitivinicola della Regione 
é stata quella di modificare questo stato di 
cose, portando la produzione al traguardo del 
metà uva bianca e metà uva rossa, spostando 


contemporaneamente l’asse a favore delle va¬ 
rietà di pregio (o più richieste dal mercato), 
diminuendo la produzione di Tocai friulano e 
di Merlot. Dopo dieci anni, quindi, siamo ar¬ 
rivati al traguardo che ci eravamo prefissi. 
L’equilibrio é praticamente raggiunto. 

Ora siamo al giro di boa, al semaforo giallo. 

11 mercato, anche dopo tre anni di magra pro¬ 
duzione quantitativa, dà evidenti segni di 
stanchezza, di cedimento. 

La politica di valorizzazione dei vini con no¬ 
me di vitigno e non delle zone ha fatto sì che 
altre regioni abbiano seguito la nostra stessa 
strada, con prodotto sul mercato di minor co¬ 
sto. La diminuzione dei consumi, la guerra 
indiscriminata, cieca, arrabbiata, spesso so¬ 
spetta, al consumo di bevande alcoliche in ge¬ 
nere ha fatto danni incalcolabili, specialmente 
negli ambienti facilmente influenzabili come 
quelli americani. 

Ora, anche nella nostra Regione, bisognerà 
ripensare ai consumi interni, visto che, nono¬ 
stante tutto, siamo importatori del vino di 
ogni giorno. 

Quindi una riflessione profonda, un momen¬ 
to di meditazione. Prima di continuare coi Pi¬ 
not grigi, coi Sauvignon eccetera, ripensiamo 
un po’ al Tocai friulano, quello che si beve 
nelle osterie prima di pranzo e di cena; pen¬ 
siamo al Merlot, che é pur sempre il vino tut- 
topasto delle nostre case. 

È tempo quindi, almeno per alcune, ma penso 
per molte aziende, di fermarsi al semaforo 
giallo, senza fare inversione di marcia, ma 
pensando a proseguire nei reimpianti con un 
giusto equilibrio sui vini che, in fin dei conti, 
forse a prezzo più contenuto, sono i più facili 
ad essere venduti. 

Attendiamo quindi tempi migliori per modifi¬ 
care ancora sensibilmente la nostra viticoltu¬ 
ra. Almeno meditiamoci sopra. 

Non le statistiche, ma il naso segnala il sema¬ 
foro giallo# 


























Attualità 


diAlvanoMoreale 


L’arricchimento 
e i viticoltori di collina 

Le leghe del vino 


giunta verso la prima decade di settembre; 

— rarricchimento va effettuato tempestiva¬ 
mente all’inizio della fermentazione di un mo¬ 
sto e non a vino fermo; 

— il Ministro, prima di emanare il decreto, 
chiede il parere agli Assessori aH’agricoltura 
delle singole Regioni. L’arricchimento viene 
autorizzato solo se l’Assessore di una deter¬ 
minata Regione ha dato parere favorevole. 

Ed allora, i nostri bravi amici di collina, per¬ 
ché non se la prendono col proprio Assessore 
lasciando in pace il Ministro? Ma non è finita 
qui. Abbiamo assistito alla difesa ad oltranza, 
dei produttori di cui sopra, deH’arricchimento 
con saccarosio. La tesi è semplice: col sacca¬ 
rosio non si aumenta la quantità di vino, con 
l’M.C.R. sì. 

Forse nessuno sa che il saccarosio deriva dal¬ 
la barbabietola e che l’M.C.R. si ottiene per 
concentrazione del mosto, e quindi per ridu- 



Q uando un Ministro fa una cosa a favo¬ 
re di una categoria, subito interviene 
un’altra categoria. Non per ottenere 
un beneficio, ma per imprecare contro 
I il beneficiario del provvedimento. 

Quando lo stesso Ministro fa una cosa fatta 
male (logicamente secondo i punti di vista), 
ha fatto male a farla. Quando ha fatto una 
cosa ben fatta, ha fatto ancora male. 

Crediamo fermamente che in Italia esistano le 
categorie degli arrabbiati cronici, ai quali nul¬ 
la va bene. 

Ci riferiamo in questo caso specifico ai «Viti¬ 
coltori di collina», una delle ultime associa¬ 
zioni nate per difendere logicamente interessi 
i e privilegi della coltura della vite in pendio. 
Fin qui nulla di strano; ognuno porta avanti 
l’interesse della propria parrocchia. 

Non ci va bene invece quando, sempre per 
motivi di corporazione prendono posizione 
contro provvedimenti che hanno tutti i crismi 
della legalità, dell’interesse collettivo (i pro- 
[ duttori di uva in Italia, per chi non lo sapesse, 
sono oltre 1.300.000 e non 250) ed anche del 
buon senso di un pubblico amministratore se¬ 
rio. 

Ma cosa contestano i nostri bravi produttori 
' di collina? 

i Vediamo singolarmente le contestazioni. 

1) Si contesta l’emanazione del decreto di ar¬ 
ricchimento già al 30 luglio. 

Saggia contestazione se vista e riferita solo al¬ 
la data. 

Si dà però il caso che: 

— in alcune zone d’Italia s’inizi la vendem¬ 
mia prima di ferragosto; 

— per poter effettuare rarricchimento si è do¬ 
vuto attendere la fatidica circolare AIMA 


zione della massa di vino circolante. Ma già, 
viviamo nell’Italia delle «leghe» e non dell’u¬ 
nità nazionale. 

O forse il vino buono è solamente quello che 
nasce a gradazione alcolica naturale elevata? 
Se così fosse, allora, tre quarti dei vigneti eu¬ 
ropei, compresi quelli dei viticoltori di collina j 
dovrebbero venire estirpati. 

Ma si da il caso che la gradazione media di 
un vino base Champagne sia intorno agli 8 j 
gradi, con arricchimento medio di oltre due 
gradi, più uno e mezzo per la spumantizzazio- 
ne. Ma nessuno si sogna di dire ai cugini d’ol¬ 
tralpe di non fare gli arricchimenti. 

E non parliamo di Alsazia, di Reno, di Mo- 
sella e via elencando, in cui la gradazione mi¬ 
nima naturale è bassa oltre ogni dire e l’arric¬ 
chimento viene effettuato abbondantemente 
ogni anno, anche in annate particolarmente 
favorevoli. 

2) Con l’arricchimento i nostri viticoltori di 
collina paventano la frode e la sofisticazione. 
Anche qui siamo di fronte ad una grossa dif¬ 
fusione di notizie false e tendenziose. 

Con l’M.C.R., a 6.600 lire al grado, è un po’ 
difficile fabbricare vino per poi venderlo a 5- 
6.000 lire al grado. Le sofisticazioni sono più 
facili con zucchero industriale, zuccheri per 
alimentazione animale, o comunque saccaro¬ 
sio che costa 1/3 rispetto all’M.C.R. Non ci 
consta poi che i sofisticatori facciano le de¬ 
nunce di arricchimento per avere contributi 
sul vino fasullo. 

Insomma, cerchiamo di essere seri e di infor¬ 
marci prima di dire stupidaggini, accusare 
tutto e tutti a favore di se stessi. Rifacciamo i 
le corporazioni? 0 forse è più giusto parlare 
di leghe del vino# 
































Attualità 


diOrianoTurello 


Le future modifiche 

Lo chiameremo 


Stella 0... 

e il vino a 


denominazione geografica 



L a recente normativa sui vini tipici (un 
decreto deir89) e la successiva circola¬ 
re applicativa obbligano i produttori a 
una scelta precisa sulle rispettive denomina¬ 
zioni di zona. Per contro, la futura modifica 
del d.p.r. 930/63 non prevederà più i vini da 
tavola con indicazione geografica. Di conse¬ 
guenza, anche questi ultimi dovranno riper¬ 
correre riter necessario all’ottenimento, o me¬ 
no, della denominazione di vino tipico. Que¬ 
sta normativa vieta, di fatto, l’uso dell’indica¬ 
zione geografica «Friuli», o «Friuli-Venezia 
Giulia» — fatta esclusione dei vini a denomi¬ 
nazione d’origine controllata — a partire dal¬ 
la vendemmia ’91. 

Sull’argomento il Centro regionale vitivinico¬ 
lo ha già «allertato» gli Ispettorati provinciali 
dell’agricoltura e sollecitato ai produttori 
proposte e idee. Si tratta, in altre parole, di 
I trovare un’alternativa geografica alla denomi¬ 
nazione Friuli per vini che si differenziano da 
quelli a D.O.C., che unici avranno il privile¬ 
gio e l’obbligo di inglobarla. Il legislatore in¬ 
tende in tal modo marcare in maniera ancora 
più netta, da una parte, l’identità dei vini a 
D.O.C.; e dall’altra caratterizzare più com¬ 
piutamente l’immagine dei vini che non pos¬ 
sono fregiarsi della denominazione d’origine 
controllata. Richieste e proposte dovranno 
pervenire al ministero dell’agricoltura entro 
marzo-aprile, tramite la Regione Friuli- Ve¬ 
nezia Giulia. 

Le perplessità sull’argomento non mancano. 
Anche se — fortunatamente — i vitigni del 
Friuli-Venezia Giulia sono in gran parte co¬ 
perti daH’ombrello della denominazione d’o¬ 
rigine controllata, restano pur sempre delle 
: zone con diversi interessi enologici. Ad esem¬ 



pio, la zona a cavallo delle province di Porde- ; 
none e Treviso, che già neir89 ha richiesto di 
poter usare l’etichetta geografica dell’alto Li- 
venza. Oppure i vigneti della piana del Ta- 
gliamento e del Cellina Meduna, per i quali è 
stata proposta la dizione «Val Tagliamento». 
Ma cosa pensano i produttori? Ne abbiamo 
sondato pareri e impressioni. Qualcuno è 
coinvolto direttamente nel problema, qualcun 
altro è fatto avvertito da sensibilità e cultura j 
enologiche o dall’esser punto di riferimento 
— per il prestigio della sua produzione — di 
altri viticoltori. Livio Muz è direttore genera¬ 
le della Friulvini: «Se vino tipico ha da essere, 
chiamiamolo “del Tagliamento”. È il fiume 
più rappresentativo del Friuli, per storia e 
suggestioni letterarie. Inoltre, attraversa una 
delle zone viticole più estese, le Grave. Ricor¬ 
do che il fiume è un riferimento importante 
anche in Francia; penso ai vini della Mosella. 
O, in Germania, ai vini del Reno». 

Lino Durandi, di San Giorgio della Richin- 
velda: «Del taglio che noi vorremmo dare alla 

























nuova 930 abbiamo parlato al consorzio delle 
Grave. Ma ancora non è chiaro come e quan¬ 
do la legge sarà emendata. Vuole il parere di 
uno che crede alla denominazione d’origine? 
Il vino dovrebbe essere soltanto D.O.C. o da 
tavola: sarebbe un modo per privilegiare il 
primo. Ma se dovremo far spazio anche alla 
denominazione geografica, allora io ritengo 
che la dizione «Alpe Adria» potrebbe essere 
quella che meglio riassume e distingue l’iden¬ 
tità del nostro prodotto, a dispetto dei suoi 
sottintesi pubblicitari. Andrebbe anche bene, 
perché no?, il richiamo al Tagliamento». 
Daniele Calzavara è da due anni e mezzo di¬ 
rettore della Cantina di Bertiolo. «Io avrei 
scelto Forum lulii, ma so che tale termine non 
passerà, e non per una questione di assonan¬ 
ze: sarebbe come voler reintrodurre surreti- 
ziamente il termine Friuli. Il problema, a que¬ 
sto punto, è quello di trovare dei riferimenti 
identificanti: e allora, perché non usare la pa¬ 
rola «clap» o «claps», friulanissima e caratte¬ 
rizzante gran parte della struttura morfologi¬ 
ca della valle del Tagliamento? Oppure, per¬ 
ché non scegliere il termine «magredi»? 
Comunque sia, mettersi d’accordo non è diffi¬ 
cile. Il Tagliamento? credo sia un riferimento 
troppo vincolante e indefinito, o meglio... 
esteso. Forse sarebbe più opportuno pensare 
allo Stella, che pur lambisce due zone a 
D.O.C. e che ha anche il vantaggio — non in¬ 
differente in una società dove rimmagine 
conta — di suonare armonioso e di essere fa¬ 
cilmente memorizzabile». 

11 dottor Massimo Bassani, titolare dell’azien¬ 
da Isola Augusta di Palazzolo dello Stella, si 
schermisce: «Non sono un pubblicitario». Ma 
poi azzarda un «Vini del litorale friulano», 
che però non lo soddisfa, né sotto la specie 
della forma né sotto quella del contenuto. 
«Forse è più interessante parlare — sbotta — 
di vini Alpe Adria, un termine che ha il van¬ 
taggio di ricordare che — oltre alla pianura 
— ci sono anche le montagne e, prima, le col¬ 
line. Evocherebbe quindi la nostra condizione 
geografica e ricorderebbe anche che, come ci 
sono splendidi vini di collina, cosi ci sono ec¬ 
cellenti vini di pianura. La qualità verrebbe 
imparzialmente divisa tra la prima e la secon¬ 
da, come è nella realtà. Venga nella mia 
azienda a constatarlo». 

Fernando Pighin, dell’azienda omonima, si 


augura che la «nuova» 930 abbia l’impronta 
ritagliatale a suo tempo dagli enotecnici. «Mi 
auguro poi che determini un rigido controllo 
della produzione e che, tra le sue conseguen¬ 
ze, induca anche il divieto di imbottigliare 
fuori della zona di produzione. I vini a deno¬ 
minazione geografica? È un progetto che ha 
importanza relativa per la nostra regione. In 
una nostra riunione a Buttrio era stato pro¬ 
posto il termine Forum lulii. Io, perché no?, 
gioco in casa e dico Risano, pensando al vino 
tipico — un bianco e un rosso — della zona 
di Risano. Ricordo al proposito che a Capri- 
va c’era la possibilità — prima che con questa 
vendemmia rientrassero nella D.O.C. del Col¬ 
ilo — di vinificare il Picolit e lo Chardonnay 
di Capri va». 

Maurizio Felluga sottolinea l’esigenza di una 
politica orientata alla qualità. «Il vino tipico 
— afferma — non era negli iniziali intendi¬ 
menti della legge. Se una scala di valori deve 
essere espressa, esprimiamola all’interno della 
D.O.C.. È dannoso baloccarsi con mediocri 
miserie rinunciando a future ricchezze, ancor¬ 
ché ipotetiche, e fare la politica del cancello 
mezzo aperto e mezzo chiuso. Non nascon¬ 
diamoci dietro un dito: per quanto riguarda i 
vini, ci sono zone di serie A e, come nel Meri¬ 
dione, zone di serie B. La nuova 930 dovreb¬ 
be riflettere questa realtà». Di parere simile è 
un altro produttore del Colilo, Paolo Cora, 
della Tenuta Villanova di Farra d’Isonzo, fa¬ 
vorevole a una D.O.C. unica Friuli con sotto¬ 
zone (similmente a quanto si riscontra in 
Francia, vedi i distinguo all’interno del Bor¬ 
dolese), ma a una condizione: «che la regione 
Friuli-Venezia Giulia cambi “zona” viticola, 
magari facendo “zona” unica col Trentino- 
Alto Adige, cui ravvicinano somiglianze pe¬ 
dologiche e climatiche; cosicché tutti i vini ta¬ 
gliati con altri provenienti da diversa “zona” 
siano immediatamente declassati a vini da ta¬ 
vola». Il vino tipico? Cora ricorda al proposi¬ 
to il francese «vino di paese», ma insiste in 
particolare su un concetto: la legge deve san¬ 
zionare la qualità oggettiva della produzione, 
distinguendo aH’interno della D.O.C. e isti¬ 
tuendo l’albo dei vigneti. 

L’ultimo che interpelliamo. Abramo Valmas- 
soi della Cantina di Codroipo, preferisce che 
«le cose siano lasciate come stanno». «Sul 
mercato — spiega — la denominazione Friu¬ 
li, per i vini da tavola (quelli che diventereb¬ 
bero “tipici”), “tira”. Per il consumatore è 
una garanzia. Io, il “tavola Friuli”, lo posso 
vendere in Veneto spuntando un buon prezzo 
solo perché si chiama Friuli». Insomma, per 
Valmassoi, il Friuli suH’etichetta non è sol¬ 
tanto un’espressione geografica. Ma per 
quanto ancora? Al desiderio, si sa, non sem¬ 
pre corrisponde la realtà, anche perché — di¬ 
ceva Machiavelli — «gli uomini sono più lenti 
a pigliare quello che possono avere, che non 
sono a desiderare quello a che non possono 
aggiugnere»# 






















































Attualità 


Le braciate, le cotte, 
le secche, il castagnaccio 
e la pattona 


Due soldi 

di castagne patetiche 
e consolatrici 


«...quando era bambina e il caffelatte 
era un pugno di castagne secche... 

E. Montale 


di Cesare Covi 


erano tre materassi, uno di crine, uno 
di lana, uno di piume. Il crine sopra 
d’estate, le piume sopra d’inverno. La 
lana un’intercapedine sempre in mezzo fra gli 
altri due, ché in casa spazio per riporre i ma¬ 
terassi fuori stagione non si trovava mai. 
«L’anno venturo li mettiamo suH’armadio». 
«Quest’estate in naftalina in solaio». Ma tutte 
le estati che faceva Dio, lane e piume sotto il 
crine, ma sempre sul letto. A noi bambini at¬ 
tiravano col caldo anche i sogni strani e le 
prime voglie del pipi. 

La piuma andava sopra il giorno delle brucia¬ 
te. Lo diceva la fumana, quando. La mamma 
guardava fuori come a interrogare i lampioni 
a gas, sbadigli di lume fioco appannato. La 
bruma svaporante fra gl’intrighi degl’ippoca¬ 
stani e degli olmi nel parco ducale presagiva 
una notte di fumana densa. E già la campana 
delle ore sul timpano della villa reale suonava 
stenta senza bordi. «Stasera, bambini, se siete 
buoni vi faccio le bruciate» era la promessa 
ricatto; e si poteva star certi che fino al mo¬ 
mento della cena saremmo stati tutti quader¬ 
no e ubbidienza. Le castagne segnavano an¬ 
che la sera del trabiccolo con la padella di 
braci di platano per scaldare le lenzuola mai 
asciutte del tutto. 

L’Almanacco piacentino, lunario onnisciente 
per i sogni, i reumi, i calli e l’orto, dava le ca¬ 
stagne per San Martino, 11 novembre, gene¬ 
tliaco di Vittorio Emanuele III Re Soldato. 
Ma la fumana soffiava sempre prima, con im¬ 
provvise notti di galaverna che gemeva lungo 
la cappa del camino in cucina, d’attorno alla 
metà d’ottobre, quando s’aprivano i genetlia¬ 
ci, come li diceva mia madre, di casa nostra. 

I La Mea il 16, Paolo il 28 — un cruccio di mio 


padre quell’anniversario della marcia su Ro¬ 
ma proprio in casa sua —, il 3 novembre il 
mio, altra mutria seriosa: celebrazione della 
vittoria del ’18, e lui antinterventista; gli altri 
fratelli sparsi fra luglio e settembre, mesi son¬ 
tuosi da pesche ripiene. 

Però adesso mi vien’in mente, il 3 novembre 
cadeva nei giorni delle feste dei morti: e allora 
c’eran le castagne-cotte, in un paiolo di rame 
con tre foglie di lauro e le pere. So che bron¬ 
tolavano tutta notte nella pancia — gli devo 
la colite tuttora ricorrente —. Una sera avevo 
smodato un po’, e col mal di pancia verso 
mattina montarono sogni inquieti, svergo¬ 
gnati: la zia Rosa, quella dai baffi da istrice, 
vecchissima, era seduta sul comò, nuda, i seni 
penzoloni sulle ginocchia, lo scialle nero in te¬ 
sta, le mani che stringevano lo scapolare della 
madonna di Pompei sul petto, e lei che pian¬ 
geva, «Non guardarmi, vedrai il Signore cosa 
ti fa». Nella Bassa mantovana, difatti, le ca¬ 
stagne cotte non le danno ai bambini di sera 
per via dei sogni inverecondi. Però li manda¬ 
no in farmacia a comprare i profilattici, per¬ 
ché loro non s’attentano. 

Be’ insomma, 16 ottobre o 11 novembre, bru¬ 
ciate e materassi di piuma andavan assieme. 
Il sentore di torrefatto in giro per le camere 
s’immischiava nelle lenzuola all’afrore delle 
braci sopite sotto la cenere di fascina nel tra¬ 
biccolo a sbollentare il letto: un odore caldo 
da conciliare il sonno (a quei tempi là dalle 
nostre parti si diceva la sonno), che un po’ al¬ 
la volta aiutava a quietare il brontolio di tutte 
quelle bruciate nella pancia. 

La chiamavano la sonno i vecchi della Bassa 
nei capanni lungo il Po, verso l’alba dopo ore 
che avevano aspettato qualche tinca o un lue- 












Questo racconto ha vinto 
il premio speciale al recen¬ 
te «Concorso nazionale di 
narrativa Monfalcone - 
Isonzo». 


do, magari uno storione lungo cosi — «Dai 
Giuani, anche meno» —, ma la lenza tutta 
notte aveva dondolato suiracqua folta, mai 
un sussulto. E ki sonno lo dicevano anche le 
maestre. E quell’articolo femminino s’insi¬ 
nuava perfido nella scrittura padana dotta. E 
non c’è per caso in una di quelle prose brevi, 
merletti di parole all’uncinetto di Gaetano 
Arcangeli? «...finché il risveglio dipanava i 
crucci della sonno inqiieta...»\ e qual è mai la 
soffice poesia di Renzo Pezzani ove la sonno 
regala bei sogni ai bimbi buoni? 

Niente di fenomenale, allora, che proprio in 
Greco orale alla maturità ci sia cascato an¬ 
ch’io pari pari. E devo a una folgorazione del 
mio metabolismo mentale stuzzicato dalla 
simpamina la salvezza mia e della sonno. 
Dunque un commissario esterno — mi pare 
addirittura il presidente — apre a caso l’Odis¬ 
sea dove Polifemo s’addormenta, io leggo 
svelto e riassumo, «Polifemo ebbro cede alla 
sonno...», «Un momento, un momento, alt. 
Come alla sonno?» fa il commissario. Mi 
prende un accidente di traverso. Cos’è, la ca¬ 
tastrofe totale? di tutto? pure d’italiano e lati¬ 
no andati sull’olio e lodati. Ma è un attimo, 
un micron, anche se eterno: «Si, il sonno è 


l’atto del dormire, la sonno il bisogno, il desi- | 
derio di dormire. Io ho una sonno, ovvero ho 
fatto un bel sonno». «Va’ avanti», al coman¬ 
do del professore corro due versi, «Bene, può 
bastare» è l’epilogo, che sento glorioso. Dun¬ 
que è vero, ho ragione, è La Sonno, pure per i 
il commissario! Poi sùbito un istante malinco- 
lico, m’allora non ho inventato niente? simul¬ 
tanea però l’impennata d’amor proprio con 
un autoconsolatorio «Comunque...». Non so 
ancora cosa prevalse, la gioia della più fulgi¬ 
da vittoria d’ogni tempo, la pena per il com¬ 
missario, o la coscienza del mio genio. j 

Cosa c’entrano le castagne colla maturità? 
Diàmine, lasciato Polifemo sprofondato nel 
suo sonno, corro giù, sotto il liceo c’era Gedo 
col cestone di Krapfen rancidi, liquerizia e ca¬ 
stagne secche, ne compro 20 centesimi, due 
manciate. Quando anche una promozione era 
un pugno di castagne secche. 

Ce le siam portate dietro fino all’università. 
Al tempo che due castagne secche a mo’ di i 
coglioncini sulla punta del berretto goliardi¬ 
co, ma solo da «fagioli», al second’anno, af¬ 
francavano dalla pubertà liceale. E guai alle 
matricole che azzardavano tanta sfrontatezza 
virile da fregiarsi d’emblemi così audaci. Alla 





























festa delle matricole a Bologna e Padova a 
noi neofiti ce le strappavano, e c’era da paga¬ 
re un codicillo «propter castaneanim usimi 
mciliim» di 10 lire. 

Castagne secche, son sparite con le cravatte e 
le gonne, le han fatte fuori i jeans trisex, i che¬ 
wing-gum, la Nutella e le discoteche. A quei 
tempi là, a 16 anni, ma certo, s’andava a bal¬ 
lare in bleu e colletto duro, in tasca tre o 
quattro castagne secche, che si diceva usur¬ 
passero l’odore delle sigarette Africa pepate. 
Lenivano i rospetti sulla lingua — e poi a ca¬ 
sa chi poteva dire che avevamo fumato? Va 
be’ s’era smorti e giù di corda, ma ce n’eran 
per cosi di motivi: la paura d’un compito in 
classe n’esorcizzava di sigarette. Un giorno a 
casa della Nazaria addirittura un Avana ave¬ 
vo fumato fin in fondo, poi più tardi qualche 
sussulto di digestione rimossa, ma la mamma 
fu inesorabile: con tutte le castagne secche 
che mangi di continuo...». 



Giusto, a proposito, il fumo della pipa e le ca¬ 
stagne. È stato il Sepp Innerkopfler a inse¬ 
gnarmi come si defiorano colle castagne le pi¬ 
pe illibate, sian pure di casata inglese. Su que¬ 
ste ci rideva, macché radica e radica, ciliegio 
di monte e prunolo, legno dolce ci vuole, ub¬ 
bidiente ai sapori dei tabacchi, e non legno 
prepotente che d’ogni fumata fa un gusto so¬ 
lo. A pipa nuova una ditata di castagna lessa 
nel fornello, e la pipa ubbidisce cordiale a tut- 
t’i tabacchi fino all’amen. 

Dev’esser morto una quindicina d’anni fa il 
Sepp, I reggimento Alpenjàger di Cecco Bep¬ 
pe. Quello che nel ’16 prese e mollò chissà 
quante volte il Corno dell’Adamello dalla 
parte di vai di Sole. Gl’Innerkopfler eran una 
dinastia di guide delle Lavaredo e del Paterno 
in alta Pusteria. Gente che andava in parete 
«libera» colla pipa accesa in bocca, mentre le 
donne stavan giù a fare gelatine di castagne 
con dentro chissacosa d’altro, benedette sui 
biscotti d’orzo e per laccare le anitre allo spie¬ 
do, e anche sulle artriti, una ricetta della regi¬ 
na di Baviera per massaggi onnicomprensivi. 
L’avevo conosciuto in vai Venosta, il Sepp, 
sarà stato nel ’60. Ma non m’ha mai voluto 
dire come fosse arrivato dalla Pusteria fin lì, 
nella foresta sotto gli strapiombi del Tschigat: 
una malga da capre dove col freddo — qui i 
45 sottozero non fanno notizia — vengono a 
mangiare il fieno sparso apposta cervi e ca¬ 
prioli, e quell’anno avevan visto un paio di 
camosci. E nelle baite discoste, da una parte e 
dall’altra del rio Gstòr, ove i larici striminzi¬ 
scono e si fan radi, sul foco di cirmolo e gine¬ 
pro sopito sotto il muschio umido s’affumica¬ 
no gli Speck e le castagne da brodo, voluttà 


di ripieni per Turteln e tacchini natalizi, e tau¬ 
maturgiche per costipazioni e tossi ostinate. 
Sepp sulle braci di cirmolo ci affumicava le 
castagne secche lavate nel vino Clinton, quel¬ 
lo che lascia sulla bocca della bella Marjorene 
i segni viola dei baci degli alpini. Affumicava 
le castagne un po’ perché il sentore acre del 
fumo gli piaceva dappertutto, da lasciar per¬ 
sino strinare il latte; e poi una castagna bru¬ 
ciacchiata vinosa la sbriciolava ogni tanto in 
una pipa «al valor militare» per darle un sen¬ 
so di torrefatto come di caffè. Una presa di 
tabacco mischiato a una castagna abbrustoli¬ 
ta aveva voluto metterla nella mia pipa, una 
Comoy di 40 anni, ove già fumava un tabac¬ 
co Charatan dal sapore bruno. E devo dire, 
una gran trovata. 

Una pipata gli durava accesa mezza giornata 
0 giù di li. «Un giorno, era d’ottobre, sarà 
stata l’aria umida, di quella che nel naso ti sa 
di neve che arriva, ho fumato dalle cinque di 
mattina fino a notte avanti sempre quella pi¬ 
pata senz’accenderla due volte, una mescola 
di tritume di Toscano appena umido di Clin¬ 
ton e farina di castagne». Più che parlare il 
Sepp scandiva fonemi ruvidi della pronuncia 
tedesca, aveva caro monosillabare cocci di 
pensieri e silenzi. 

Dunque, le pipe «al valor militare» del Kai¬ 
ser, che qui da nor sarebbero medaglie d’ar¬ 
gento. Dopo le azioni vittoriose più ardue 
ogni Alpenjàger veniva insignito con una pi¬ 
pa tirolese: fornello di ciliegio a calice in fon¬ 
do al cannello verticale incortecciato lungo fi¬ 
no a 20 cm, bocchino curvo di corno, ovvero, 
conforme all’ardimento fornello di maiolica 
effigiato a colori o a sbalzo. Un cordoncino a 
treccia semplice o composita, verde o giallo o 
nero, o verdegiallonero, distingueva i reggi¬ 
menti: scendeva dal bocchino per finire a 
fiocco all’attacco del fornello, durante le mar¬ 
ce serviva per mettersi la pipa al collo. «La se¬ 
ra del premio, tutt’insieme, c’era la cerimonia 
delle pipe nuove: si spalmavano dentro con 
un impasto di miele e castagne cotte sciolte 
nello Schlehnfeuer, una grappa di prugnole 
selvatiche, o nello Sliwowitz se i soldati eran 
sloveni o croati. Una è questa, provala», mi 
fa il Sepp, e mi passa la pipa che aveva in 
bocca. Un sapore che m’è rimasto, come i gu¬ 
sti scomparsi. Poi il Sepp non l’ho più visto, e 
quel sapore s’è fatto cocciuto. 

Le pipe nuove, da allora, le avvezzo con una 
manteca di miele e marrons-glacés umidi di 
Bourbon: le fumo due giorni di seguito, le la¬ 
scio riposare una settimana, e dopo prendono 
un che di vecchio, un senso tenue di muffa e 
rosa appassita in un libro dentro un antico 
comò. 












Nel mio affetto casareccio per le castagne gio¬ 
ca molto il colore. Amo Morandi per quei 
suoi toni, innumeri, di bruno noisette beige 
marrone, decisi e quieti, mai in contrasti cro¬ 
matici. E Visconti e Strehler per gli stessi co¬ 
lori nei loro Goldoni, Cecov e Brecht: gli 
stracci delle plebi, le tonache francescane, i ti¬ 
ght tortora della bella gente a Ascot, un mon¬ 
do in tinta castana. E poi ancora il bruno del¬ 
la terra, il cupo delle zolle arate, i ricci ruggi¬ 
niti sparsi nel sottobosco novembrino madi¬ 
do, l’odore bruno anch’esso di terra fracida, il 
muschio verde acuto, le felci smorte, le stre¬ 
ghe, Hànsel e Gretel, e «...un vociare alto co¬ 
me gridi di fanciulli nel bosco», in quel Quar¬ 
tetto di Eliot, ovunque colore - senso - senti¬ 
mento. 

S’arriva a una certa età e tutto sfuma dal bru¬ 
no al noisette calmo. E quante volte si cene¬ 
rebbe con una scodella di castagne cotte e un 
bicchiere d’Apicio, vino bianco d’austera dol¬ 
cezza, che della castagna ha un retrosapore 
flebile, e aiuta a pensare a niente come una 
meditazione. E la malincolia? non ha il colore 
delle castagne la malincolia? Delle bruciate, 
che son memoria dell’infanzia. «La donnetta 
delle caldarroste, sempre lì tutto rinverno, fat¬ 
ta su in uno scialle nero sdruscito... ne compra¬ 
vo tutti giorni due soldi. Dio quelle mani tumi¬ 
de, viola dal freddo, mi facevano un groppo al¬ 
la gola, e allora quella sera... me ne dia ancora 
due soldi, cdla mamma piacciono tanto...», un 
racconto di non so più chi, sgomitolato da 
una ricordanza, forse per l’analisi logica in 
quinta elementare. Chissà, ma le bruciate mi 
fan venire in mente Garrone, ragazzone gene¬ 
roso e salame di Cuore. E poi la vita da sol¬ 
dato, alpino, i più bei soldati del mondo, che 
due marroni! 

In Piemonte son piccine e non si può star lì a 
tagliarle, le buttan cosi nella padella di ferro 
senza fori, saltano scoppiettano bruciano, ma 
son dolcissime e van giù col Barbera giovane 
ancora bruschetto e il tresette. L’Appennino 
da noi le dà grosse, i marroni, li tagliano a 
uno a uno di traverso sulla pancia, un taglio 
cesareo, e nella padella bucata brustoliscono 
pian pianino, brucicchiano, cicli ciac, e spar¬ 
gono dappertutto un profumo di foco: fan 
compagnia fin sotto l’alba a Lambrusco e ro- 
bamazzo. In Romagna ci bevon su la Cagni- 
na dolce, chissà come fanno. In Friuli vanno 
colla Ribolla gialla nuova mielosa e diarroica, 
sciocca come un nouveau. 

Le bruciate, sempre loro, per le feste dei Mor¬ 
ti, poi per Santa Lucia, la Befana, carnevale. 
San Giuseppe le ultime. Quando nelle valli ti¬ 
rolesi i bambini colle bucce carbonizzate si 
tingon la faccia e vanno in giro a far le stre¬ 
ghe. Per tutto l’inverno, per casa e per strada. 
Un’istituzione quasi urbanistica, un avviso 
degli anni come a rassicurare che non passa¬ 
no, che son sempre quelli. Dalle ultime case 
sparse alle città tutte maxi, il bidone-fornello 
e il padellone forato ancora lì: in via Lagran- 


ge a Torino, in piazza Walther a Bolzano, in 
piazza delle erbe a Udine, sotto il Pavaglione 
del Vignola a Bologna, all’angolo della Rina¬ 
scente a Milano. Un’incrostazione del tempo, 
una condizione esistenziale, una connotazio¬ 
ne umana come il naso le orecchie le mani. 



Mutazioni tonali brune sul tema grigio- neb¬ 
bia delle stagioni fredde. Unica impressione 
corrusca, vivida, uno schizzo improvviso poi 
lasciato li di Segantini: un sacchetto di casta¬ 
gne in un angolo di remise del Vallese. 

Su «La Piè», la rivista romagnola di costume 
vernacolo e ricercate lettere, il vecchio orso 
repubblicano Aldo Spallicci scriveva che a te¬ 
nori e baritoni steccosi si tiravan arance po¬ 
modori uova, ma non castagne, venerate co¬ 
me il pane, che «quante volte non si vedeva per 
giornate, e allora eran le castagne a tener botta 
alla fame». E quante spigolature sulle casta¬ 
gne nella letteratura edificante per i ragazzi. 
La piccola caldarrostaia, o no?, forse era la 
piccola fiammiferaia, beh è lo stesso. Però il 
bambino povero che aveva solo un soldo, e 
solo qualche volta, per le caldarroste, mentre 
i signori ne avevan sempre almeno quattro, 
giuro quello c’era. E anche quel soldato, 
«...cercò nel sacco, fra la roba sfarfugliata che 
può tenere un soldato nel sacco quando arriva 
dritto dal fronte, perché un telegramma gli ha 
detto alla brutta che sua moglie è morta di par¬ 
to. Cercò nel sacco, aveva comprato delle figu¬ 
rine di terracotta per il presepio dei bambini ri¬ 
masti. Scaravoltò tutto... eccole, no, un braccì¬ 
no di pastore. San Giuseppe senza testa, un an¬ 
gelo senz’ali, le gobbe d’iin cammello. Pianse. 
Passò davanti cdla donnina delle caldarroste, 
ne comprò due soldi, che almeno avrebbe por¬ 
tato cjualcosa a quelle creature senza mamma e 
colle figurine rotte». Questa pure me la ritro¬ 
vo sul filo della memoria e la dico come la ri¬ 
cordo. La ricordo per via di quelle bruciate 
patetiche, consolatorie. 

Ma non diam troppa corda al risvolto pia¬ 
gnone delle castagne, son capaci di tirarci nel¬ 
la demagogia, da quel dì giocano al radical- 
chic, a cominciare dal colore. Il marron da 
sempre è di rigore in tutte sue eterne nuances 
nei guardaroba di donne e uomini di censo, 
uno snobismo sottile di concessione alla plebe 
che fa grand seigneur. Un bon-ton come la 
scatola di marrons-glacés assieme al biglietto 
di visita, il giorno dopo, per deferente gratitu¬ 
dine della splendida serata. Vedete? dalle bru¬ 
ciate del povero soldato ai marrons della con¬ 
tessa Maffei, fatti apposta per lei da Marchesi 
in corso Magenta a Milano, e di cui era 
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ghiottissimo il col. de Chamberan del Savoia 
cavalleria. 

Alla mamma arrivavano di quand’in quando 
scatole di marrons-glacés ornati di violette di 
! Parma candite. Li teneva in camera sua, non 
nella cristalliera coi dolci di ammessa accessi¬ 
bilità. Ogni tanto, ma proprio tanto, uno, 
, quasi un sorso, poi sparivano per «se viene 
qualcuno». Caramboles joyeuses, potevano 
dar esca a scandalo e speranza. Esempio il 
giorno che a mia sorella Mea, a diciasette an¬ 
ni, ne arriva una gran scatola di seta imbotti¬ 
ta, insigne confezione della Reale Premiata 
Confetteria Pattono, assieme a una corbeille 
di rose tea col biglietto di visita d’un ufficiale 
dei Bianchi Lanceri di Novara: il grazie per 
tre balli concessi la sera prima. Fu subito un 
soprassalto gaudioso di mamma e figliola, e 
subito una sfuriata di mio padre, «Ma dico 
una roba cosi a una bambina da uno che non 
so neanche chi sia? vedrai dove andrà a finire 
tua figlia». Penso che pure quei marrons- gla- 
cés siano durati parecchio, pressapoco fino al 
matrimonio della Mea 12 anni dopo, e non 
con quell’ufficiale di cavalleria. Son venuto su 
colla voglia di marrons-glacés, continuano 
! tuttora a tenermi in soggezione. 

Entrainante mondana, callida, s’adatta e si 
contraddice, la castagna. Machiavellica, ci 
mette un niente a mutar veste: dai salotti 
esclusivi alle capanne dei carbonai, e sempre 
all’altezza in broccati e crinoline o in sbrana¬ 
menti sanculotti, la redingote del marchese di 
Roccaverdina e là gonna di Mirandolina, tut- 
^ to marron. 

Eccola, di tutt’altro lignaggio, la pattona, tor¬ 
ta di farina di castagne, dolce da tutt’i giorni, 

; di gran confidenza. Sarà per via della grosso¬ 
lana assonanza col predicato delle donne di 
non impervi costumi, quel castagnaccio era 
un bel mangiare simpatico. E, generoso come 
una battona spampanata, quanto di quel be¬ 
ne ha fatto in tempo di guerra, quando il pa¬ 
ne era un etto a testa. 

E anche eroica. «Castagne ignote, sotto di¬ 
messe spoglie di pattona, la notte del 21 lu¬ 
glio 1944, a partigiani stremati da impari lot¬ 
ta con 36 ore di fame, donarono, sostentan¬ 
doli con dedizione e nobile umiltà, rinnovella¬ 
to vigore, cosi benemeritando della Patria». 
Chissà se c’è ancora in una carbonaia al pas¬ 
so della Sega vecchia, il sacchetto di castagne 
con dentro quelle parole scritte s’un cartiglio. 
L’abbiamo messo li, una decina d’anni dopo, 
noi sei scampati dei 14 della Banda Kossuth. 
Gli altri morirono poi a Monte Sole sopra 
Marzabotto. 

20 luglio, attentato a Hitler. Anche il cielo col 
fiato sospeso, d’un turchino implacabile, e 
anche gli alberi immoti, e le cicale zitte, tutto 
col fiato sospeso. Non si sapeva se per la 
gioia 0 per un terrore cosmico, come nel ver¬ 
so d’Ezra Pound, «.Quale grande gioia è in 
cammino verso di noi, o Signore, che tu già ci 
compensi con tanto male». Un contadino la 


mattina dopo corre a dirci che i tedeschi son 
ancora più incrucchiti, e stan venendo su, un 
centinaio dal passo della Donna morta, quelli 
del maggiore Reder, quello di Marzabotto 
due mesi dopo. 

Prendiamo quei 5 o 6 fucili ’91, compreso il 
mio senz’otturatore, e ci sperdiamo nel bosco 
di castani, sotto le felci più alte d’un metro 
che ci coprono del tutto. Qui i crucchi se non 
ci pestano non ci vedono. Restiamo tutto il 
giorno bocconi fiatando piano, col sole che 
non si sposta, sempre a picco sgocciola fra il 
fogliame folto e ci cuoce. S’imbruna final¬ 
mente quasi di colpo, alziamo la testa, ve’ i 
tedeschi in giro per la radura d’attorno alla 
carbonaia. Poi la notte. Sentiamo crepitare il 
. fuoco che brucia la capanna, e il buio si schia¬ 
risce vermiglio. E adesso ci si mettono anche 
loro, lo stomaco coi crampi, la pancia a bor¬ 
bogliare. Mastichiamo delle foglie, ma è peg¬ 
gio, sono acide e rugano lo stomaco, in bocca 
il fortore della cloridrìa, la testa è leggera e 
svagola per conto suo, l’euforia della debolez¬ 
za. Poi è giorno, zitti, la fame è scomparsa, la 
testa però è pesante e ronza a ondate... un’al¬ 
tra notte cosi no. È un buio assoluto caricato 
di silenzio quando ci alziamo, adagio che le 
gambe fanno fatica. Dieci minuti e arriviamo 
alla capanna. 

Niente, non è rimasto niente, tavola e paglio¬ 
ni buttati fuori, accesi qua e là da braci sten¬ 
te. Niente. Solo, nel camino lucido come an¬ 
tracite, brillante alla luce della lampada a spi- i 
rito, la teglia nera della pattona ormai carbo- j 
ne. Si sbriciola secca, una fuliggine, è d’un , 
brusco- dolce niente male. 

Estinta la pattona in casa e davanti alle scuo¬ 
le, accoppata dagli hamburger, sopravvivono 
in qualche oasi civile come i Panda le casta¬ 
gne secche cotte. Qualcune le ricorda? L’ac¬ 
qua si scuriva mentre cuocevano a foco bas¬ 
so, s’agglutinava, s’indensiva, un brodo, ma 
no uno sciroppo, un giulebbe, uno zabaglione 
dolcissimo ma non scipito, un gusto spesso 
con quel sentore di lauro lontano. Benedette 
dispensatrici di mal di pancia, ultimo fedele 
baluardo le mattine dei compiti in classe e 
delle interrogazioni. Quante volte ci han tira¬ 
to a galla dalle travolgenti ondate di divisioni 
coi decimali, e care nemiche dell’algebra più ! 
avanti, «Signora maestra, dio che mal di pan¬ 
cia, posso uscire?». Ricordare d’averle man¬ 
giate la sera prima, d’aver un motivo, sia pur 
tutt’inventato, ammansiva il senso di colpa. E 
ancora, «Mamma che mal di pancia» come 
una giaculatoria tutta notte, fuori c’era la ne¬ 
ve, come ne veniva allora, cosi si stava a letto j 
a leggere Salgari e Jack London. 

E dire che di castagne secche cotte non ci s’in- 
gordiva. Il brodo si, una scodella ce la dava¬ 
no, ma di castagne poche. Dovevano andare, 
cogli amaretti e una punta di cacao, da ripie¬ 
no nei tortellini fritti, il savoret. Una maniera 
dei Gonzaga, di cui eran golosi Mantegna e 
Monteverdi® 



































Attualità 


Il Sindaco di Nimis 

Date a Cesare 

interviene 

quel che è di Cesare 

sulla vexata quaestio 

e a Ramandolo 

1 

d’una denominazione 

quel che è di Nimis 

... usurpata 



di Giuseppe Longo 


A me non piace usare le frasi fatte, ma in 
questo caso, anche perché quella che 
citerò non è una qualunque essendo 
contenuta nella Sacra Scrittura, penso ci vo¬ 
glia. Mi riferisco a «Date a Cesare quel che è 
ì di Cesare...». Ebbene, non mi pare sia l’affer¬ 
mazione più calzante per un problema di viva 
attualità che da anni sta angustiando i viticol¬ 
tori della mia zona, alle prese con difficoltà di 
ogni genere: ambientali, geologiche, sociali e 
i non ultime quelle di un’immagine che loro 
compete per disegno del buon Dio e che per 
volere degli uomini è offuscata da pronuncia- 
menti di legge che definire discutibili è sempli¬ 
cemente eufemistico. 

Lo spunto di questa mia riflessione me lo ha 
offerto una intervista che l’assessore regionale 
all’agricoltura. Ivano Benvenuti, ha rilasciato 
nel penultimo numero di Un vigneto chiamato 
Friuli, bimestrale di qualità che giustamente si 
sta sempre più affermando tra gli operatori 
del settore, e non solo. Benvenuti, risponden¬ 
do a un quesito riguardante la tutela del vino 
Ramandolo (domanda peraltro pertinente, 
essendo tuttora aperto un interessante dibat¬ 
tito sulla vasta problematica della denomina¬ 
zione di origine nella regione e nel resto d’Ita¬ 
lia), ha affermato prudentemente che, secon¬ 
do lui, il ministero ha «adottato soprattutto 
una decisione salomonica: alla zona ristretta 
che comprende il territorio di Nimis, e in par- 
I te, quello di Tarcento ha infatti affidato la ti- 
j pologia Ramandolo classico, nel mentre alla 
; restante zona D.O.C. dei Colli orientali del 
Friuli ha concesso la tipologia Ramandolo». 
E l’assessore continua: «Tale decisione, se ha 
accontentato la generalità soprattutto delle 
aziende agroindustriali, certamente non ha 



fotografato le richieste della zona ristretta, il 
cui consorzio ha presentato un ricorso tuttora 
pendente al Tar del Lazio». 

Il problema sta proprio qui: che cioè, di fron- | 
te agli interessi legittimi di una piccola zona, | 
da sempre vocata a una viticoltura di alta 
qualità e da tutti storicamente e tradizional¬ 
mente riconosciuta, si è preferito dar corda 
alle tesi di chi sa fare la voce grossa, fors’an- 
che perchè si sono cercate sponsorizzazioni 
che altri non si sono sognati di rincorrere sa¬ 
pendo di essere nel giusto e ritenendo, alla lu¬ 
ce della logica e del buon senso, pressoché im¬ 
possibile l’eventualità di una risposta negati¬ 
va o pasticciata, come è invece avvenuto. j 
Ramandolo è infatti una zona geografica ben 
definita e individuata all’interno del comune 
di Nimis e non significa, come qualcuno vuol 
far credere, e come il ministero dell’agricoltu¬ 
ra pare abbia condiviso, un metodo di vinifi- 





















cazione per ottenere un prodotto particolare 
come lasciava intendere (ma solo cosi) il vec¬ 
chio disciplinare dei Colli orientali del Friuli, 
quello cioè del D.P.R. 20 luglio 1970 che, con 
quel «Ramandolo» tra parentesi, accanto alla 
tipologia del Verduzzo friulano dolce, ha 
aperto la porta a ogni tipo di speculazione 
sulla pelle dei legittimi beneficiari di questo 
nome geografico. 

Da qui la promozione nel lontano 1981, da 
parte deiramministrazione comunale di allo¬ 
ra, del procedimento legislativo (attraverso 
una richiesta ufficiale della Cooperativa agri¬ 
cola di Ramandolo) per porre fine a un uso 
troppo permissivo di questa dizione, che è si¬ 
nonimo di una viticoltura difficile, sofferta e 
che non ha alternative oltre al bosco che si 
estende a macchia d’olio su colline splendide, 
un tempo ricoperte di vigneti e che sono state 
abbandonate proprio per l’impossibilità di 
continuare a compiere manualmente le opera¬ 
zioni colturali, oggi che la manodopera si è 
enormemente ridotta e motivazioni reddituali 
e di qualità della vita impongono invece la 
meccanizzazione. 

Devo dare atto alla correttezza e alla linearità 
del comportamento tenuto dalla Direzione 
regionale all’agricoltura nella complessa vi¬ 
cenda (in particolare dal dottor Claudio Fab¬ 
bro), che lo stesso assessore definisce «in sin¬ 
tonia» con le attese locali. Come pure di quel¬ 
lo del Centro vitivinicolo e dello stesso pro¬ 
nunciamento, pubblicato sulla Gazzetta Uffi¬ 
ciale, del Comitato nazionale per la tutela 
della denominazione di origine dei vini (e qui 
non posso non sottolineare l’importante ruo¬ 
lo dell’enotecnico Orfeo Salvador), piena¬ 
mente in armonia con le richieste dei viticol¬ 
tori di Ramandolo e di Nimis, nonché delle 
locali amministrazioni (ricordo che in favore 
si è sempre schierata anche la Comunità mon¬ 
tana delle Valli del Torre). Nè posso sottacere 
il comportamento equilibrato del Consorzio 
per la tutela dei vini D.O.C. Colli orientali del 
Friuli, in particolare attraverso il suo presi¬ 
dente avvocato Giovanni Pelizzo, che anzi 
nella sua proposta di modifica del disciplinare 
aveva addirittura tralasciato ogni riferimento 
al Ramandolo. È prevalsa invece la logica del 
singolo (o di pochi) che punta i piedi e che, 
accampando strani diritti acquisiti da anni, ri¬ 
vendica la legittimità a usufruire ancora della 
denominazione Ramandolo, trascinando in 
un ricorso contro le istanze dei produttori, 
che rivendicavano la difesa delle loro sacro¬ 
sante aspirazioni, imprenditori che forse nep¬ 
pure si rendevano conto di quanto danno sta¬ 
vano facendo ai loro colleghi dell’area più 
estrema della zona dei Colli orientali del 
Friuli, nella quale tradizionalmente la produ¬ 
zione è incentrata soltanto sul Verduzzo (e 
quindi sul Ramandolo) e sul Refosco, essen¬ 
do del tutto marginali altre produzioni. 
Ricordo che un tanto tenevo a ribadire anche 
nella pubblica audizione che era stata convo¬ 


cata il 10 marzo 1988 alla Camera di com¬ 
mercio, a Udine, presenti i rappresentanti mi¬ 
nisteriali e del Comitato nazionale, quando 
affermavo che il microclima di questa piccola 
zona non consente le «numerose varietà di vi¬ 
tigni coltivati nelle altre aree dei Colli orien¬ 
tali». E che la modifica al disciplinare intro¬ 
dotta col DPR del 3 maggio ’89 (pubblicata 
sulla Gazzetta Ufficiale del 4 novembre suc¬ 
cessivo) ha ulteriormente ampliato. 

In quella stessa occasione affermavo altresì 
che «difendere il Ramandolo in queste zone 
equivale a salvare la collina da un preoccu¬ 
pante processo di degrado mediante l’intensi¬ 
ficazione di una coltura che non può avere al¬ 
ternative; vuol dire incrementare l’uso della 
denominazione di origine controllata a soste¬ 
gno della qualità e del reddito; vuol dire in¬ 
fondere nei giovani quella fiducia che li faccia 
rimanere in questi paesi di montagna a custo¬ 
dire le tradizioni dei padri». 

Evidentemente di fronte a queste valutazioni 
la legge del più forte non ha fatto una piega e 
i risultati si sono visti nel già citato DPR di 
due anni fa, nel quale si istituisce una piccola 
zona per la produzione del Ramandolo classi¬ 
co tra i Comuni di Nimis e di Tarcento. E fin 
qui tutto va bene, in quanto si istituzionaliz¬ 
za, credo, il primo cni della regione, rispet¬ 
tando la delimitazione chiesta dalla maggio¬ 
ranza dei viticoltori locali. I quali, però, sono 
stati subito dopo traditi dalla estensione del 
nome Ramandolo, senza altre specificazioni 
(e il fatto clamoroso sta proprio in questo), a 
tutto il Verduzzo dolce prodotto nel resto dei 
Colli orientali, fino alle porte di Cormons, al¬ 
le stesse condizioni e con le medesime (!) ca¬ 
ratteristiche, che invece differiscono vistosa¬ 
mente essendo la zona del comune di Nimis e 
di parte di quello di Tarcento dotata di pecu¬ 
liarità microclimatiche e pedologiche che con¬ 
sentono di ottenere un prodotto dalla spicca¬ 
ta «personalità». 

E cosi è davvero troppo, per cui ogni pazien¬ 
za ha un limite. Dovere morale, quindi, era 
quello di promuovere, come si è fatto nei ter¬ 
mini di legge, il ricorso dinanzi al competente 
tribunale amministrativo al fine di bloccare 
gli effetti catastrofici sulla viticoltura locale 
che queirassurda (altro che salomonica) deci¬ 
sione potrebbe causare. 

E in questa sede mi sento in dovere di ringra¬ 
ziare, a nome di tutti gli interessati, i viticol¬ 
tori che si sono assunti l’impegno di firmare 
ufficialmente gli atti per appunto tentare di 
correggere con un atto di giustizia, che spero 
sia il più celere possibile, il risultato di una in¬ 
terpretazione troppo disinvolta e affrettata (è 
proprio il caso di dirlo, dopo un iter durato 
ben sette anni) di un problema che per un 
ambiente come quello di Nimis ha importan¬ 
za vitale e non ammette pasticci di alcun ge¬ 
nere. Diamo a Cesare quel che è di Cesare... e 
a Ramandolo quel che è di Ramandolo (e di 
Nimis)# 








Attualità 


di Claudio Fabbro 
e Giovanni Colugnati 


Conferenza 

il vino 

europea 

la 93 

delle regioni 


viticole 



Q uando all’opinione pubblica in genere, 
e al mondo agricolo in particolare, 
pervennero, anni fa, i primi segnali di 
quella grande evoluzione europea che 
nel 1993 avrebbe portato a un mercato inte¬ 
grato, la sensazione comune che si avvertì evi¬ 
denziava un interesse modesto, cioè quello 
che normalmente si riserva agli appuntamenti 
molto lontani nel tempo e che si sospettano 
sempre suscettibili di modifiche sostanziali. 

Il mercato unico del 1993 — NeH’ultimo quin¬ 
quennio l’argomento è stato oggetto di mar¬ 
tellante ricordo. Non esiste relatore in genere 
che non ami condire i propri interventi dedi¬ 
cando al «mercato del ’93» frequenti citazio¬ 
ni, spesso con approfondimenti e riflessioni 
riservate solo a chi conosce a fondo tale pro¬ 
blema. 

Eppure tra due anni, mese più mese meno, 
l’imprenditore agricolo si troverà a vivere in 
modo diverso e, con il tempo disponibile or¬ 
mai ridotto all’osso, è opportuno che si cali 
profondamente in una nuova realtà, caratte¬ 
rizzata da una pianificazione generale certa¬ 
mente irta di spine per chi, ancorato al pro¬ 
prio individualismo, è poco tollerante quando 
si tenta di modificare privilegi conseguiti o si¬ 
tuazioni consolidate. 

I Disciplina del potenziale viticolo — Del nuovo 
discorso comune il vino e la vite sono e saran¬ 
no protagonisti indiscussi, nel bene e nel ma¬ 
le; prova ne è la progressiva attivazione della 
disciplina del potenziale vitivinicolo che, dal 
1976, ha profondamente inciso nell’evoluzio¬ 
ne degli estirpi e dei reimpianti (molti) e nuo¬ 
vi impianti (pochi) di vigneti, nella distillazio¬ 
ne obbligatoria, negli adempimenti annuali 
(dichiarazioni di produzione e giacenza) e 



continuativi (registri di cantina e documenta¬ 
zioni di trasferimento), nonché nelle denomi¬ 
nazioni (D.O.C., tavola, tipici) e designazioni 
(etichettatura, ecc.). 

Troppa carne al fuoco per delegarla in toto al 
«giuridico amministrativo», dello Stato mem¬ 
bro o della C.E.E.. Esperienza insegna che 
ogni provvedimento preso in assenza del pro¬ 
duttore (o senza sentire chi lo assiste nella ge¬ 
stione aziendale) si ritorce contro questi né, 
per contro, soddisfa il consumatore. 

Istituzione della Conferenza Europea — Nac¬ 
que cosi, rs dicembre 1987, a Citadelle de 
Blaye (Bordeaux) la Conferenza Europea del¬ 
le Regioni Viticole, certamente per spinta 
francese, ma indubbiamente per convinzione 
generale che era utile istituire un osservatorio 
permanente, snello ed incisivo, cui demandare 
l’analisi dello stato generale della viticoltura 
europea, per le conseguenti risoluzioni in sede 
C.E.E. 

Alto è, in proposito, l’interesse italiano alla 
Conferenza: non a caso la stessa è presieduta 
da un veneto (Carlo Bernini, attuale Ministro 
dei Trasporti) da sempre vicino al fondatore 
Edgar Paure, la cui recente scomparsa ha la¬ 
sciato alla Conferenza un testamento morale 
ed un indirizzo operativo estremamente at¬ 
tuale e lungimirante. 

Anche il Friuli-Venezia Giulia è membro per¬ 
manente della Conferenza e, con propria de¬ 
legazione tecnica, partecipa di diritto ai lavori 
sin dal primo incontro di Bordeaux (giugno 
1988) in cui venne abbozzata la materia di in¬ 
teresse comune. 

Friburgo ’90: II Conferenza delle Regioni Viti¬ 
cole — Un biennio d’osservazione, caratteriz¬ 
zato da interscambi ed approfondimenti non- 





















Veduta panoramica del 
Baden. 


ché da un adattamento delle strategie legate 
all’andamento delle eccedenze, ha consentito 
d’arrivare al recente appuntamento di Fribur¬ 
go in Bresgovia, splendida località tra i vigne¬ 
ti del Reno e dirimpettaia dell’Alsaziana Col¬ 
mar e, dunque, anello di congiunzione della 
viticoltura franco-tedesca. 

Nella II sessione plenaria della Conferenza è 
stata riaffrontata nelle sue sfaccettature la po¬ 
litica comunitaria viticola, con specifici rap¬ 
porti del Ministro dell’Agricoltura del Baden 
- Wùttemberg, Weiser, del Presidente del- 
rO.I.V., Fregoni e dell’esperto del G.A.T.T., 
Arnaud. 


Il vino e la legge — Largo spazio è stato dedi¬ 
cato all’unità e diversità delle Regioni, in una 
serie di denominazioni d’origine controllata, 
sulla base di una relazione estremamente pun¬ 
tuale e completa di Marie Bienayme, presi¬ 
dente dell’Association Internationale del luri- 
stes «de la Vigne et du Vin» e varie, conse¬ 
guenti, sintesi dei delegati regionali, da cui è 
scaturito un quadro estremamente composi¬ 
to, ricco di peculiarità e situazioni che com¬ 
porteranno senz’altro un grande impegno, 
per poter conseguire in tempi brevi un’armo¬ 
nia legislativa ed operativa comune. 

La legge da un lato, dunque, il mercato dal¬ 
l’altro. Produzione ed interscambio, nel ri¬ 
spetto di regole comuni, in parte esistenti ed 
in parte da creare, con spirito di genuina di¬ 
sponibilità ed anche a costo di iniziali rinun¬ 
ce. 


Le eccedenze — Ma c’è un punto fondamen¬ 
tale che ha animato i dibattiti e cioè quello 
delle eccedenze e del mercato più in generale, 
cui concorrono certamente le quantità di al¬ 
cuni Paesi, ma soprattutto momenti di indi¬ 


sciplina e, ancor peggio, furbizie e frodi ricor¬ 
renti. Molto ricchi, in proposito, gli interventi 
degli esperti spagnoli Barbadillo (presidente 
del Consiglio D.O.C. Jerez - Xeres - Sherry) e 
Romojaro Almela (direttore generale Indu¬ 
stria e Commercializzazione Agraria di Mar¬ 
cia) e del francese Jean Dubos (presidente del 
gruppo d’esperti d’analisi economico- con¬ 
giunturali deirO.I.V.). 

I nemici del vino — Si è puntato un dito accu¬ 
satore contro gli artefici delle eccedenze «alla 
fonte (impianti abusivi, produzioni di secondi 
vini, scarso ricorso ai premi d’estirpazione, 
ecc.)» ma anche contro una cattiva informa¬ 
zione che da anni sta martellando il consu¬ 
matore, imputando al solo vino la causa di 
eventi patologici (alcolismo, cirrosi, tumori, 
ecc.) e traumatici (incidenti stradali, ecc.). 
Poco si parla, a detta dei relatori, del consu¬ 
mo di superalcolici, del tabagismo, dell’abuso 
di droghe leggere e pesanti che certamente al¬ 
terano sottili equilibri neuro-muscolari ma 
che quasi sempre, nella quotidianità degli 
eventi negativi, vengono ricondotti all’ecces¬ 
so enologico e, come tale, demonizzati. 

Gli esperti dell’O.I.V. hanno anche sottoli¬ 
neato l’ostruzionismo degli U.S.A. all’impor¬ 
tazione di vino dai paesi della C.E.E., latente 
ma ricorrente, ancorché ufficialmente negato 
o elegantemente coperto con provvedimenti 
«ad hoc» (vedi ricerca mirata del procimido- 
ne nei vini...). 

Dunque il vino del mirino: molti e disinfor¬ 
mati, i reali o potenziali nemici esterni; poche 
ma agguerrite, le mine vaganti interne al 
comparto produttivo, che impongono vigi¬ 
lanza senza soluzione di continuità, per evita¬ 
re passi falsi e strumentalizzazioni. 

Senza qualità si chiude — Dalla Conferenza 
Europea di Friburgo molte indicazioni, ma 
non ricette assolute; ricorrente il richiamo al¬ 
la qualità, unico elemento sicuro per aprirsi 
varchi duraturi nel mercato che conta (ma so¬ 
prattutto che garantisce giusta remunerazio¬ 
ne). Vari e sentiti i presupposti agronomici 
(infittimenti, contenimento delle rese, lotta 
integrata) ed enologici (gradazioni naturali, 
struttura più che spinta aromatica, equilibri 
generali, affinamento, ipotesi di invecchia¬ 
mento, ecc.), tutti adottati alle singole zone 
D.O.C. 

Dalla viticoltura a tavolino a quella vissuta: 
ecco dunque, ad integrare i lavori di Fribur¬ 
go, la conoscenza diretta delle aree viticole 
del Baden - Wùrttemberg e dell’Alsazia, con 
scelta organizzativa certamente coraggiosa, 
per confronti immediati tra tecnologie e scel¬ 
te tedesche e francesi, peraltro con scontate 
similitudini per situazioni «le une lo specchio 
dell’altre» (ed uomini identici per lingua e 
tradizioni), ancorché collocate in ambiti solo 
formalmente divisi per creazione di confini a 
separare chi ha perso da chi ha vinto in altre 
vicende storiche, non certo in quelle vitivini¬ 
cole# 







Attualità 


Travoipte successo Vino, prosciutto 

alla rassep milanese eMontasio 

sbancano l’Expo CT 


di Renato Lauzana 


A ncora una volta Milano non ha deluso 
le aspettative. Infatti 46 aziende vitivi¬ 
nicole friulane, coordinate dal Centro 
Regionale Vitivinicolo, si sono presentate al- 
Fultima edizione della Fiera Expo CT, otte¬ 
nendo un travolgente successo. 

L’aggettivo travolgente mai si è rivelato più 
appropriato in quanto dal 9 al 13 novembre si 
sono riversate nello stand friulano non meno 
di 10.000 persone, obbligando l’organizzazio¬ 
ne ad intervenire in certi momenti per limitare 
l’afflusso dei visitatori. 

Il successo è ancora più importante se si con¬ 
sidera il fatto che lo stand regionale aveva 
trovato collocazione nella zona riservata ai 
VIP, dove l’accesso era consentito solamente 
agli operatori economici qualificati. 
Probabilmente la formula vincente è stata l’i¬ 
dea di presentarsi, in uno spazio comune, as¬ 
sieme al Consorzio del Prosciutto di San Da¬ 
niele ed al Consorzio del Formaggio Monta- 
sio, offrendo cosi al visitatore la possibilità di 
degustare contemporaneamente alcune tra le 
migliori specialità alimentari del Friuli- 
Venezia Giulia. Non è una novità il fatto che 
la «piazza» di Milano offra buone possibilità 
di assorbimento dei prodotti friulani, ma 
quanto è avvenuto nel corso della manifesta¬ 
zione fieristica autunnale ha superato ogni 
aspettativa, proponendo tutta una serie di ri¬ 
flessioni e di interrogativi sulla partecipazione 
alle prossime edizioni della Fiera stessa. 

Un tale «assalto» di visitatori, tutti operatori 
qualificati del settore, non ha infatti permesso 
alcun tipo di dialogo, impedendo anche la 
semplice catalogazione, in quanto tutti gli ad¬ 
detti presenti, 6 persone delle quali 4 per il vi¬ 
no, 1 per il prosciutto e 1 per il formaggio, so¬ 



no state costantemente super impegnate, per 
tutti 5 i giorni di svolgimento della Fiera, nel¬ 
la predisposizione degli assaggi. E che i visita¬ 
tori fossero persone del settore lo dimostra 
anche il fatto che la maggior parte chiedeva 
di effettuare delle degustazioni mirate, indi¬ 
cando in particolare certi tipi di vino, specifi¬ 
cando anche i nominativi delle aziende pro¬ 
duttrici. Al di fuori della partecipazione uffi¬ 
ciale friulana, organizzata dal Centro, erano 
presenti molte altre aziende regionali, sparse 
neH’immenso spazio dell’Expo CT. Alcune di 
queste, sentite al termine della rassegna, han¬ 
no confermato unanimemente di essere state 
travolte da una marea di visitatori, confer¬ 
mando così — oltre al successo di una Fiera 
che, anno dopo anno, diventa sempre più im¬ 
portante — anche il generale apprezzamento 
verso i prodotti friulani da parte di un pubbli¬ 
co di consumatori molto importante, sia per 
numero che per immagine • 























Alcuni momenti della visita di 
Veronelli allo stand del 
Friuli-Venezia Giulia accompagnato 
dal vice Presidente del Centro 
vitivinicolo cav. Noè Bertolin 
e dal produttore 
Graziano Specogna. 


Immagine dello stand allestito dalla 
Regione Friuli-Venezia Giulia per 
la pubblicizzazione dei vini, del 
prosciutto di San Daniele e del 
Montasio. 


Alcuni operatori in visita al salone 
del F.V.G. 


Il giornalista Burton Anderson 
e Sonia Politi della Edizioni 
Mediolanum al tavolo di 
degustazione. 


Le sorelle Midolini deiromonima 
azienda con il Presidente Piero Pitturo. 
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Operatori tedeschi in una 
fase di degustazione dei 
prodotti friulani. 























Le ricerche 

a San Michele all’Adige. 
E la grappa? 


T utti i friulani, anche i non addetti ai la¬ 
vori, sono sempre stati convinti della 
superiorità dei propri vini. Mancava 
finora la conferma scientifica ed oggettiva di 
questa convinzione, assai diffusa anche tra gli 
operatori di altre regioni italiane e all’estero. 
Questa è scaturita dai lavori di un simposio 
internazionale tenutosi ad Alessandria il 30 
novembre e il 1° dicembre sul tema: Le deno¬ 
minazioni di origine dei vini e delle acqueviti 
viticole: qualità ed autenticità. 

In questo convegno, rivelatosi molto impor¬ 
tante per le sorti delle future D.O.C. di acque- 
vite viticole, in particolare per la grappa friu¬ 
lana, sono state esposte autorevoli ed interes¬ 
santi relazioni suH’arricchimento dei vini 
D.O.C., sulle possibili sofisticazioni e sui me¬ 
todi d’analisi per individuarle. È indispensa¬ 
bile premettere una sintesi delle più interes¬ 
santi relazioni presentate al convegno prima 
di mettere a fuoco il problema che ci sta a 
cuore. 

Alla fine degli anni ’60, furono stabilite in se¬ 
de Cee le zone viticole, più note con le sigle 
A, B, C/l, C/2, C/3. Ora si pone l’esigenza di 
riparametrare le zone viticole sulla base non 
più di criteri geografici, ma scientifici, da affi¬ 
dare a una commissione di studio internazio¬ 
nale, soprattutto sulla base delle ricerche in 
atto con il metodo della Risonanza Magneti¬ 
ca Nucleare, detta più semplicemente N.M.R. 
(relazione del dottor Maurizio Chiappone). 
L’analisi del contenuto sitospecifico di deute¬ 
rio mediante spettrometria di Risonanza Ma¬ 
gnetica Nucleare è la ricerca che permette di 
individuare l’origine botanica dell’alcool con¬ 
tenuto nel vino e nei distillati derivati dalle 
materie vinose. 

Ora, con questo metodo, si riesce a scoprire 



se l’alcool contenuto nel vino proviene dalla 
fermentazione di zucchero d’uva o se deriva, 
anche in parte, dalla fermentazione di zucche¬ 
ro di canna, facilmente individuabile in quan¬ 
to appartenente al gruppo di piante con foto¬ 
sintesi C/4, oppure da zucchero di barbabie¬ 
tola, sempre individuabile anche se il relativo 
zucchero è affine a quello d’uva, in quanto sia 
la barbabietola che la vite appartengono allo 
stesso gruppo di piante con fotosintesi C/3. 
Inoltre sarà possibile, entro un arco di tempo 
relativamente breve, riuscire a individuare, 
nel caso di vino ottenuto dopo arricchimento 
con M.C.R., sia la zona viticola d’origine del 
vino arricchito, e relativa quantità dell’alcool 
apportata al vino finito, e sia la zona viticola 
d’origine del M.C.R. In un futuro non tanto 
lontano, sarà possibile determinare, per certi 
vini, anche l’annata della vendemmia; non 
sembrano neppure escluse le possibilità di in¬ 
dividuare anche la zona D.O.C. ed il vitigno 
di provenienza. 

Per arrivare a questi risultati, con un margine 
di sicurezza accettabile, è però indispensabile 
istituire una banca dati con più anni di ricer¬ 
ca sulla base di analisi e parametri sempre più 
sofisticati e partendo da «campioni sicuri» e 
cioè da campioni di uve «sicuramente» rac¬ 
colte da persone fidate in ben determinate zo¬ 
ne e sottozone viticole, fatte fermentare in 
condizioni ottimali per ottenere del vino su 
cui procedere per avere valori di riferimento 
più che certi e validi per diversi anni. 

E già possibile — dal momento che la «banca 
dati» è già in funzione sia in Italia che in 
Francia dalla vendemmia 1987 — individua¬ 
re, innanzitutto, se c’è stato zuccheraggio e 
quindi se c’è stato abuso di M.C.R. (oltre i 
due gradi ammessi) qualora il M.C.R. prò- 


















venga da una zona viticola diversa da quella 
del vino arricchito (relazione del professore 
Gerard J. Martin). 

In Francia è in atto la costituzione di una 
«banca dati» partendo da un rigoroso cam¬ 
pionamento, su tutto il territorio francese, di 
uve nella quantità di 20 Kg. per campione. 
Attualmente i campioni analizzati di questa 
banca dati sono state individuate quattro zo¬ 
ne viticole omogenee. (Relazione di M.N. 
Merle). 

L’analisi N.M.R. proposta dal professore 
Martin sull’alcool prodotto da differenti so¬ 
stanze fermentescibili con particolare riferi¬ 
mento ai prodotti dell’uva (vini, mosti muti, 
mosti concentrati, mosti concentrati rettifica¬ 
ti) si è rilevata di notevole utilizzo per l’accer¬ 
tamento dell’origine botanica degli zuccheri 
(da cui l’alcool deriva per fermentazione) e, 
nel contempo, contribuisce a stabilire l’origi¬ 
ne geografica degli stessi. 

Durante le vendemmie 1987-1988-1989, l’Isti¬ 
tuto Agrario di S. Michele all’Adige organiz¬ 
zò, da tutta Italia, una raccolta di 1584 cam¬ 
pioni di uva il cui mosto fu fatto fermentare 
in condizioni ottimali. Fu distillato il relativo 
vino al fine di utilizzare i diversi parametri, 
singoli od aggregati, che ne scaturivano, come 
riferimento sia per il futuro controllo dello 
zuccheraggio, sia per verificare la possibilità 
di correlare un vino ad una determinata zona 
di produzione. 

Dai primi risultati riscontrati, i ricercatori 
hanno potuto suddividere l’Italia in tre zone 
viticole con parametri pressoché omogenei e 
precisamente: 

— Italia Settentrionale 

— Italia Centrale 

— Italia Meridionale e Insulare; 



con una unica eccezione, più volte conferma¬ 
ta e riconfermata, per i vini ottenuti da uve 
coltivate, appunto, in Friuli. 

Infatti, l’alcool contenuto nei vini prodotti 
con uve coltivate in Friuli, secondo i ricerca¬ 
tori, ha dei parametri, anche aggregati in mo¬ 
di diversi, che lo rendono paragonabile all’al¬ 
cool ottenuto dai vini di uve coltivate in To¬ 
scana o nelle Marche. 

Secondo i ricercatori, questa diversità sta nel 
fatto che il Friuli ha una situazione climatolo- 
gica e geologica del tutto particolare, unica in 
Italia e i vini ottenuti con uve qui raccolte so¬ 
no altrettanto particolari ed interessanti (rela¬ 
zione di Remerò - Monetti - Scienza - Simoni 
dell’Istituto di S. Michele all’Adige). 

Per effetto di queste particolari combinazioni 
naturali i vini friulani, ottenuti da uve coltiva¬ 
te al 46° parallelo — e tale è la latitudine del 
Friuli — contengono un insieme di alcoli pa¬ 
ragonabili a quelli contenuti nei vini ottenuti 
da uve coltivate al 43° parallelo. Questa ca¬ 
ratteristica, unica del genere riscontrata in 
Italia, viene attualmente tenuta sotto osserva¬ 
zione dai ricercatori di San Michele all’Adige. 
In ogni caso, le espressioni adottate dal rela¬ 
tore, nella pur fredda esposizione della ricer¬ 
ca, hanno rafforzato la convinzione, non solo 
nei pochi friulani presenti, ma anche negli 
esperti di altre zone viticole italiane ed estere, 
della già nota superiorità dei vini friulani. 

E stato poi confermato che questa metodolo¬ 
gia di ricerca potrà servire in un prossimo fu¬ 
turo anche per determinare l’origine geografi¬ 
ca delle materie prime che hanno dato origine 
alle acquaviti viticole, con particolare riferi¬ 
mento alla grappa, la cui qualità, più che in 
ogni altro distillato, è strettamente condizio¬ 
nata dall’origine della materia prima. 

Nella grappa friulana, distillata, prodotta ed 
imbottigliata in Friuli con materie prime otte¬ 
nute da uve qui coltivate, per effetto della di- 
stillazione, si è sempre riscontrata una parti¬ 
colare e armoniosa concentrazione di alcoli 
ed i risultati organolettici sono maggiormente 
apprezzabili per quell’insieme di concentrato 
di particolarità che rendono la grappa friula¬ 
na unica nel suo genere, anche se altre grappe 
le assomigliano. 

Con quest’insieme di analisi si potrà in un fu¬ 
turo non tanto lontano, selezionare la «popo¬ 
lazione» delle grappe prodotte in Friuli, eli¬ 
minando quelle indebitamente definite in eti¬ 
chetta come friulane, e individuare quindi, 
con i sofisticati metodi oggi disponibili, op¬ 
portunamente correlati da analisi organoletti¬ 
che, i micro-elementi, nonché l’insieme di ele¬ 
menti caratterizzanti la grappa friulana. 

Sarà un lavoro lungo e impegnativo e non 
privo di ostacoli, ma alla fine, se ci saranno 
volontà e mezzi, in un mercato dove la quali¬ 
tà è sempre più pagante, i risultati economici 
non tarderanno a manifestarsi anche e so¬ 
prattutto per i viticoltori, produttori della 
materia prima# 
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Attualità 


A proposito 

Obiettivo 

del 1" Salone europeo 
della barbatella 

centrato 


di Vanni Tavagnacco 


C on questo marchio si è svolto, a Gori¬ 
zia, dal 30 novembre al 3 dicembre 
1990, il Primo salone europeo della 
barbatella. 

Si è trattato di un avvenimento fieristico di 
particolare importanza, anche perché è stata 
la prima grande fiera specializzata del vivai- 
smo viticolo ad essere organizzata in Italia, 
Paese che in questo campo detiene il primato 
della produzione mondiale; ed inoltre Gori¬ 
zia, sede prescelta per la manifestazione, si 
trova in quella Regione italiana, il Friuli- Ve¬ 
nezia Giulia, che vanta oltre il 50% della pro¬ 
duzione nazionale di barbatelle. 

Eurovite, dunque, è intervenuta a rappresen¬ 
tare ed a fungere da determinante punto di ri¬ 
ferimento per il vivaismo viticolo, settore che 
costituisce la base della produzione vitivinico¬ 
la nazionale ed estera: in termini qualitativi, 
quantitativi, di investimento economico, di 
orientamento della produzione rispetto alle 
richieste del mercato. 

Nel quartiere fieristico (7 mila metri quadrati 
coperti e 23 mila scoperti) sono state presenti 
ditte produttrici, associazioni, istituti di ricer¬ 
ca e di controllo italiani e stranieri; una parte¬ 
cipazione veramente formidabile, e che ha 
qualificato Eurovite come una tappa obbliga¬ 
ta per gli operatori del settore di tutta l’Euro¬ 
pa. La Fiera si è articolata su alcune sezioni: 
il Salone europeo della barbatella, il Salone 
mondiale dell’impiantistica viticola, che ha 
offerto agli addetti ai lavori la possibilità di 
raffrontare tecniche e materiali d’avanguar¬ 
dia, ed il Salone delle selezioni clonali micro¬ 
vinificate. 

In tale ambito si è avuta, l’opportunità di de¬ 
gustare, anche in comparazione, i vini ottenu¬ 


ti da microvinificazioni di uve clonali, che i 
vari Enti di ricerca europei hanno selezionato 
o testato presso i loro campi sperimentali. Ta¬ 
li degustazioni «orientate» hanno permesso 
una verifica diretta sul prodotto finale, attra¬ 
verso il quale si sono potute individuare le ca¬ 
ratteristiche organolettiche e di tipicità che 
ogni singolo clone assomma in sé. 

La finalità della presentazione di tali microvi¬ 
nificazioni è stata quindi quella di poter offri¬ 
re in degustazione, agli operatori del settore, 
un prodotto ottenuto in purezza da cloni sele¬ 
zionati, affinché potessero essere riconosciute 
eventuali differenze e sfumature organoletti¬ 
che di particolare interesse e tali da poter in¬ 
dirizzare gli imprenditori nelle proprie scelte. 

Il Salone è stato allestito nel corpo centrale 
fieristico, con una struttura ariosa e molto lu¬ 
minosa, ma isolato e tranquillo, così com’è 
necessario per una corretta degustazione tec¬ 
nica; molti i tavoli per gli assaggi, rigorosa¬ 
mente bianchi, e perfetto il servizio curato da 
personale tecnico altamente qualificato. 

Di notevole interesse e pregnanza, inoltre, i 
vari convegni ed incontri scientifici, che han¬ 
no portato a Gorizia esperti e studiosi di fa¬ 
ma internazionale, ed hanno consentito uno 
scambio di notizie e di esperienze di grande 
rilevanza. In particolare, la Giornata interna¬ 
zionale sulla propagazione della vite ha visto, 
in mattinata, una tavola rotonda sul tema: 
«L’armonizzazione dell’interscambio dei ma¬ 
teriali di moltiplicazione della vite nell’ambito 
dei paesi della C.E.E.», patrocinata dall’Isti¬ 
tuto sperimentale per la viticoltura di Cone- 
gliano Veneto e presieduta dal prof. Calò. 

Nel pomeriggio l’intenso programma con¬ 
gressuale è proseguito con un incontro tecni- 

















Brindisi con il 
sottosegretario 
airagricoltura, onorevole 
Zarro, allo stand delle 
microvinificazioni allestito 
dal Centro vitivinicolo. 


Vetrina dei Merlot in 
esposizione: ISV-F-V2, 
ISV-F-V4, ISV-F-V5, 
ISV-F-V6. 



enot. PITTARO jJ 



co-scientifico, presieduto dall’enot. Pietro Pit¬ 
turo: il dott. Versini, dell’Ist. Agrario Prov. di 
San Michele all’Adige ha relazionato su 
«Analisi della variabilità del profilo aromati¬ 
co in cloni di Chardonnay e Traminer». Gli 
ha fatto seguito il prof Rapp (B.R.G. Sibel- 
dingen - Germania) che ha trattato il tema: 
«Caratterizzazione delle diverse varietà di viti 
attraverso il profilo aromatico». Il prof Mi- 
rosevic, dell’Istituto di Viticoltura dell’Uni¬ 
versità di Zagabria ha dato relazione sui «Si¬ 
stemi di immagazzinaggio di portinnesti e 
marze per la produzione di barbatelle». Infine 
il prof Refatti, dell’Istituto di Difesa delle 
Piante dell’Università di Udine ha illustrato 
le nuove acquisizioni in merito a «Flavescen- 
za dorata ed altri giallumi della vite». 
L’esperimento goriziano di Eurovite ’90 è del 
tutto riuscito: lo testimoniano la soddisfazio¬ 
ne degli espositori e la massiccia ed estrema- 
mente qualificata partecipazione registrata 
durante le quattro giornate fieristiche. 
Pubblico internazionale, ma soprattutto pub¬ 
blico composto da operatori, tecnici, studiosi, 
produttori e rappresentanti di organizzazioni 
produttive e commerciali nel campo della viti¬ 
coltura e dell’enologia. La nuova fiera gori¬ 
ziana, a detta degli stessi partecipanti, ha per¬ 
fettamente centrato l’obiettivo che si era pre¬ 
fissata: quello cioè di dare vita ad una rasse¬ 
gna specializzata, di colmare una lacuna nel 
panorama fieristico italiano, di fungere da 
nuovo e qualificato punto di riferimento per 
la vivaistica e la viticoltura di tutta Europa. 
E, viste queste confortanti premesse, le pros¬ 
sime edizioni non potranno che veder rinno¬ 
vato il successo che questo primo Salone ha 
già cosi notevolmente riscosso^ 


























Viticoltura 


La qualità 

L’impianto 

del vino ha... 

del vigneto: 

radici lontane 

quale portinnesto? 


diG.CoIugnati 
e L Gottardo 


D a alcuni anni, nel mon¬ 
do viticolo italiano, è in 
atto una riflessione col¬ 
lettiva — una specie di esame o 
di crisi di coscienza — che, sep- 
I pur tardivamente, attribuisce fi¬ 
nalmente agli aspetti viticoli 
una sempre maggiore responsa¬ 
bilità nella qualità del vino. 
Nella scala dei fattori fortemen- 
i te influenzanti i risultati enolo¬ 
gici finali, le scelte genetico- 
j colturali svolgono senza ombra 
I di dubbio un ruolo fondamen- 
I tale. 

I In questo nuovo modo di gerar- 
chizzare gli elementi della quali¬ 
tà, rimpianto del vigneto rap¬ 
presenta veramente il momento 
strategico per una nuova conce¬ 
zione della viticoltura degli anni 
2000 . 

Ricorda, a questo proposito, il 
professor Scienza: molto spesso 
un vitigno, di cui sono note le 
caratteristiche qualitative, non 
riesce ad esprimere il meglio di 
sé perché non è posto nelle mi¬ 
gliori condizioni di coltura. Il 
suo adattamento alflambiente è 
allora inadeguato ed i risultati 
enologici modesti. 

Questi mesi invernali molto 
spesso rappresentano un mo¬ 
mento ideale per molti viticol¬ 
tori per programmare futuri 
impianti. Queste motivazioni ci 
hanno spinto ad affrontare al¬ 
cuni aspetti relativi alla delicata 
problematica deH’impianto del 
vigneto: la scelta del portinne- 
sto, la scelta della varietà e delle 


selezioni clonali, la scelta della 
struttura d’impianto. 

La scelta del portinnesto 

Della problematica dei portin- 
nesti ci siamo già occupati nei 
numeri 1 e 2 del 1989, ma in 
questa occasione vorremmo 
meglio precisare alcuni aspetti 
relativamente alle loro caratte¬ 
ristiche. Il portinnesto rappre¬ 
senta realisticamente uno dei 
mezzi in possesso del viticoltore 
per operare quella strategia ver¬ 
so la qualità che passa attraver¬ 
so il contenimento della vigoria 
della pianta. 

Tale risultato può essere rag¬ 
giunto con il concorso di più ef¬ 
fetti a livello fisiologico: da una 
parte, l’effetto positivo dell’ipo- 
bionte nel determinare una mi¬ 
gliore distribuzione dei soluti 
minerali verso i grappoli e quin¬ 
di un maggior accumulo di zuc¬ 
cheri e di sostanze nobili e, dal¬ 
l’altra, il condizionare la pianta 
a svilupparsi in un modo più 
equilibrato, tendente a raggiun¬ 
gere un habitus nel quale le 
componenti vegetative e pro¬ 
duttive siano in una situazione 
di equilibrio. 

I primi portinnesti introdotti 
dopo l’evento fillosserico, erano 
in generale caratterizzati da vi¬ 
goria ridotta: anticipavano l’ar¬ 
resto della vegetazione e, di 
conseguenza, anticipavano la 
maturazione dei grappoli e dei 
tralci, inducendo un maggiore 


accumulo di zuccheri e di altre 
sostanze nobili della qualità. 
Successivamente, però, la scelta 
si è sempre più orientata verso i 
portinnesti a vigoria crescente, 
soprattutto nel caso degli ibridi 
Berlandieri x Riparia (ad esem¬ 
pio 420A, Kober 5BB, ecc.) e di 
quelli Berlandieri x Rupestris. 
Tali scelte operative erano giu¬ 
stificate dalle tendenze della vi¬ 
ticoltura dell’epoca, orientata 
all’aumento delle distanze d’im¬ 
pianto, al fine di favorire, da 
una parte, la meccanizzazione 
delle operazioni colturali e, dal¬ 
l’altra, l’aumento delle produ¬ 
zioni per ceppo. La nostra Re¬ 
gione non si è sottratta a questo 
fenomeno. Fino a qualche anno 
fa, l’utilizzazione dei portinnesti 
era quasi esclusivamente limita¬ 
ta al Teleki 5A sei. Kober 5BB 
e a modeste quantità di SO4; un 
terzo portinnesto, il 420A, veni¬ 
va utilizzato in provincia di 
Udine ed in quella di Trieste, 
segnatamente su varietà ende¬ 
miche quali Terrano e Malvasia 
istriana. 

Tali portinnesti rispondevano 
tra l’altro alle tendenze della vi¬ 
ticoltura degli anni 60 e 70, che 
vedevano il passaggio da siste¬ 
mi di allevamento della vite 
contenuti come il Gujot ad altri 
più espansi come il Sylvoz e le 
sue modificazioni (sistema 
«Friuli»). 

Ora tale concezione, per fortu¬ 
na, è stata superata dal tempo e 
dai risultati pratici. Il moderno 


























viticoltore deve ormai saper 
adattare il portinnesto — come 
del resto tutti gli altri fattori 
dell’ecosistema «vigneto» agli 
obiettivi enologici che intende 
perseguire. 

I criteri che indirizzano la scelta 
dei diversi portinnesti (Tab. 1) 
vanno riferiti, in primo luogo, 
alle condizioni pedoclimatiche 
che caratterizzano l’habitat in 
cui sorgerà il futuro vigneto. 
Inoltre sono da considerare 
particolari caratteristiche di re¬ 
sistenza a determinati parassiti 
(nematodi, cocciniglie, ecc.), ad 
avversità climatiche e/o edafi¬ 
che e a fitopatie; da ultimo va 
sottolineato il ruolo, come ab¬ 
biamo già visto, fondamentale 
del portinnesto nel determinare 
lo sviluppo vegetativo della 
pianta. 



Il portinnesto interviene nel de¬ 
terminismo dell’habitus vegeta¬ 
tivo della pianta attraverso una 
serie di delicate funzioni: 

— la determinazione dell’inten¬ 
sità e della durata del ciclo ve¬ 
getativo annuale; 

— il rifornimento di ormoni 
regolatori della crescita e di so¬ 
stanze organiche sintetizzate 
nelle radici; 

— l’assorbimento minerale ed 
idrico da parte dell’apparato 
radicale; 

— l’anticipo ed il ritardo della 
maturazione dell’uva. 


Tutte le suddette funzioni inter¬ 
feriscono, e pesantemente, con 
le caratteristiche qualitative del¬ 
le produzioni. Ne consegue che, 
in linea generale, la migliore 
qualità si può ottenere utiliz¬ 
zando portinnesti deboli o co¬ 
munque di media vigoria (Tab. 
2), che fra l’altro consentono di 
realizzare impianti fitti con tutti 
i relativi vantaggi che possono 
derivarne per la qualità finale 
del prodotto. 

Caratteristiche di resistenza 
dei portinnesti 
ai parassiti del terreno 

Talvolta, in occasione di un 
reimpianto (e soprattutto nel 
caso di una successione stretta 
vigneto-vigneto) può presentar¬ 
si il caso della presenza di por¬ 
zioni radicali. 

Tale presenza deve considerarsi 
estremamente pericolosa perché 
esse possono essere fonte di tra¬ 
smissione di virosi (complesso 
dell’arricciamento), soprattutto 
se sono presenti i vettori (nema¬ 
todi dei generi Xiphinema, Me- 
loidogynae, ecc.). In questi casi 
è estremamente consigliabile far 
eseguire da un laboratorio spe¬ 
cializzato l’analisi nematologica 
ed adottare in previsione del fu¬ 
turo reimpianto alcune strategie 
di sicurezza quali il ricorso a fu¬ 
migazioni con prodotti specifici 
e l’adozione di portinnesti resi¬ 
stenti ai principali nematodi 
(Tabb. 3 e 4). 


1 Tab. 1 - Portinnesti maggiormente utilizzati 


IBRIDI AMERICO-AMERICANI 


Riparia x Rupestris 

Berlandieri x Riparia 

Berlandieri x Rupestris 

3306 Couderc 

420 A 

17-37 

3309 Couderc 

Kober 5BB 

99 Richter 

101-14 

Telecki 8B 

110 Richter 

Schwarzmann 

S04 

157-11 

140 Ruggeri 


Teleki 5C 

775 Paulsen 


125 AA 

779 Paulsen 


161-49 

34 EM 

Cosmo 2 

Cosmo 10 

1103 Paulsen 


1 Tab. 2 - Vigoria dei portinnesti | 

(da Fregoni) 

Deboli 

Medio 

vigore 

Vigorosi 

Molto 

vigorosi 

Riparia G 

420 A 

S04 

99 R 

101-14 

3309 

K5BB 

IIOR 

Vialla 

161-49 

333 E.M. 

Rupestris du Lot 


41 B 

4010 

140 Ru 


34 E.M. 

110 R. 

1103 P 


44-53 

333 E.M. 

196-17 


1447 P 

216-3 



1616 

6.736 



Tab. 3 - Scala di resistenza al nematode Xiphinema Index 


(da Kunde et coll.) 


Poco resistenti 

Mediamente resistenti 

Molto resistenti (*) 

1 

Vitis berlandieri 

Vitis riparia 

Vitis candicans 

99 R 

Vitis rubra palmata (*) 

Vitis rotundifolia 

3309 C 

Solonis X Othello 

Vitis rufotomentosa 

Vitis vinifera 

(16-13) 

Vitis solonis 

Vitis smalliana 


(*) Vitis non ancora diffuse in qualità di portinnesti. 


Tab. 4 - Scala di resistenza ai nematodi del genere Meloidogynae 


(da Fregoni) 

Poco resistenti 

Mediam. resistenti 

Resistenti 

Molto resistenti 

161-49 

44-53 M 

S04 

Harmony 

41 B 

3306 C 

Kober 5BB 

Freedom 

420 A 

101-14 

Teleki 8B 

Salt Creek 

Riparia G.M. 


99 R 

Dogridge 

Rupestris du L. 


1103P 

16-13 


3309 C 
34 EM 
IIOR 


Caratteristiche di resistenza dei portinnesti alle avversità climatiche ed edafiche (tab. 5,6,7) 


Tab. 5 - Scala di resistenza dei portinnesti alla compattezza 


(da Fregoni) 


Massima resistenza 

Media resistenza 

Sensibili 

779 P 

S04 

Riparia G.M. 

Rup. du Lot 

Kober 5BB 

34 EM 

99 R 

Teleki 8B 

101-14 

IIOR 

44-53 M 

3309 C 

333 EM 

140 Ru 

3306 C 

1103P 

161-49 


41 B 

420 A 














































Tab. 6 - Scala di resistenza dei portinnesti alla siccità 


(da Fregoni) 


Elevata 

Buona o media 

Scarsa 

Molto scarsa 

140 Ru 

41 B 

Kober 5BB 

3309 C 

1103P 

333 EM 

161-49 

3306 C 

779 P 

99 R 

S04 

Schwarzmann 

IIOR 

1045 P 

101-14 


44-53 

16-16 

Riparia 


17-37 

Rup. du Lot 

34 EM 


775 P 

420 A 

Teleki 8B 



Tab. 7 - Scala di resistenza dei portinnesti airumidità 


(da Fregoni) 


Elevata 

Media 

Riparia 

S04 

3306 C 

Kober 5BB 

225 R 

Teleki 8B 

16-16 



Tab. 8 - Scala di resistenza dei portinnesti alla carenza di potassio 


(da Fregoni) 


Resistenti 

Mediamente sensibili 

Molto sensibili 

44-53 

34 E.M. 

99 R 

196-17 

1616 

101-14 

40-10 

161-49 

3309 

e forse 333 E.M. 

K5BB 

3306 

IIOR. 

41 B 

106-8 


420 A 

Rupestris du Lot 


Gl 



S04 



Tab. 9 - Scala di sensibilità dei portinnesti alla carenza di magnesio 


(da Fregoni) 


Molto 

sensibili 

Mediamente 

sensibili 

Resistenti 

S04 

125 AA 

Rupestris du Lot 

44-53 

Kober 5BB 

1103 P 

Forcai 

3309 



IIOR 



ratteristica genotipica — questa 
— che sta alla base della sensi¬ 
bilità alle carenze. 

Carenza di potassio 

Questo elemento gioca un ruolo 
fondamentale nella fisiologia 
della pianta, che si esplica attra¬ 
verso diverse funzioni: regola¬ 
zione del bilancio ionico cellu¬ 
lare e dei flussi nei vasi legnosi e 
liberiani; regolazione stomatica 
e di traspirazione; attivazione 
di importanti processi enzimati¬ 
ci. Note, inoltre, sono le interfe¬ 
renze del potassio a livello di 
caratteristiche qualitative: esso 
infatti eleva l’aroma, migliora il 
sapore e la serbevolezza, au¬ 
menta in una certa misura il ti¬ 
tolo zuccherino. 

Infine, agisce positivamente sul¬ 
la produzione e favorisce la per¬ 
fetta lignificazione dei tralci. 

A questo proposito, in tab. 8 
proponiamo una delle scale di 
resistenza dei portinnesti. 

Carenza di magnesio 

Come riportiamo in tab. 9, la 
sensibilità alla carenza di ma¬ 
gnesio è diversa nei portinnesti 
ed in generale il problema si 
presenta più grave laddove esi¬ 
ste un rapporto di antagonismo 


Tab. 10 - Influenza dei portinnesti sub disseccamento del rachide 


(da Fregoni) 


Sensibili 

Mediamente 

sensibili 

Resistenti 

125 AA 

3309 

Rupestris du Lot 

44-53 

IIOR. 

1103 P. 

S04 

99 R 

196-17 

5BB 


26 G. 

5C 





Caratteristiche di resistenza 
dei portinnesti alle carenze 
di elementi minerali 

Va sottolineata la diversa atti¬ 
tudine dei diversi portinnesti al- 
rassorbimento degli elementi 
minerali (quello che viene defi¬ 
nito assorbimento selettivo), ca- 


1 Tab. Il - Resistenza massima dei portinnesti al calcare * | 

[da Branas et coll., 1939; Lafon et coll, (diverse); Galet (1947), Pastena (1970), Pouget (diverse)] 

Calcare totale 

% 

Calcare Attivo 

% 

IPC • 


Riparia G 

<15 

Vialla, Clinton, Labrusca 

4 

Vialla 

<2 

Solonis, 216-3 

15-20 

Riparia, 196-17 

6 

Riparia G 

5 

3309 

20-22 

101-14 

9 

3309 

10 

Rupestris du Lot 

22-25 

44-53,26 G, 1616 

10 

Rupestris du Lot 

20 

420 A, 34 EM, 5BB, 


3306,3309,216-3 

11 

99 R, S04 

30 

IIOR, 99 R, S04 

25-35 

AxRGl,93-5, 1202 

13 

5BB, 420 A 

40 

RSB 1 

35-40 

Rupestris du Lot, 31 R 

14 

RSBl 

50 

161-49 

40-50 

57 R, 1045 P 

15 

161-49,41 B 

60 

140 R 

45-50 

99 R, IIOR, 225 R, 17-37, 


333 EM 

70 

41 B, BCl, BC2, BC3 

50-55 

775 P, S04 

17 

140 R 

90 

333 EM 

55-60 

5BB, 420 A, 34 EM, 


Fercal 

120 



799 P, 1103 P 

20 





157-11 

22 





161-49 

25 





1447 P 

26 





41 B, 333 EM, 140 R 

40 




• L’IPC (Indice del potere clorosante), proposto da Pouget-Juste, si ottiene mediante la fonnula: IPC= . 10*^ 

(Fe)^ 


tra esso ed il potassio — legati 
come sappiamo dal rapporto 
K/Ca -h Mg — ed inoltre in sub¬ 
strati sabbiosi , ciottolosi, irri¬ 
gui ed acidi. 

Collegata strettamente alla sen¬ 
sibilità verso la carenza di ma¬ 
gnesio e di calcio, si presenta la 
fisiopatia nota come «dissecca¬ 
mento del rachide», in riferi¬ 
mento alla quale proponiamo 
la relativa scala di resistenza 
(Tab. 10). 


Clorosi ferrica 

In linea del tutto generale, è 
una conseguenza della ossida¬ 
zione ed insolubilizzazione del 
ferro, fenomeni questi favoriti 
da pH elevati, normalmente ac¬ 
compagnati da tenore eccessivo 
in carbonati di calcio, magne¬ 
sio, ecc.® 





























































































Enologia 


Il fenomeno 
dell’ossido-ridiizione: 
cosa fare 


Quando il vino 
diventa allergico 
all’ossigeno 


I 


di Vanni Tavagnacco 


T ra i fenomeni che inte¬ 
ressano la stabilizzazio¬ 
ne del vino, quelli di os¬ 
sido-riduzione rivestono un’im¬ 
portanza fondamentale, dato 
che intervengono in tutte le sue 
principali trasformazioni, sia 
utili che nocive. 

Ossidazione 

Già nel 1866 Pasteur dimostrò 
che un vino, sia nuovo che in¬ 
vecchiato, non contiene ossige¬ 
no disciolto, dato che esso si 
combina rapidamente. 

Varie sono le condizioni che de¬ 
terminano un arricchimento di 
ossigeno in un vino. Un vino 
travasato senza agitazione non 
si arricchisce di O 2 disciolto, 
mentre — se avviene una agi¬ 
tazione con uguale volume di 
aria — il vino si satura rapi¬ 
damente (in circa mezzo mi¬ 
nuto), tanto più quanto mag¬ 
giore è la gradazione alcolica. 
La solubilità dell’ossigeno nei 
vini diminuisce all’aumentare 
della temperatura, e le solubi¬ 
lità minori si hanno in vini 
più ricchi in estratto. 

Solo con contenuti di anidride 
carbonica superiore a 100 ml/1 
l’assorbimento dell’ossigeno 
rallenta sensibilmente. Pari- 
menti, la presenza di anidride 
solforosa nella vasca di trava¬ 
so non fa diminuire l’ossigeno 
disciolto: il ruolo protettore 
dell’S02 si basa infatti solo 
sulla possibilità di combinarsi 


con l’ossigeno. 

Durante l’imbottigliamento la 
quantità di O 2 che si può scio¬ 
gliere varia con la pressione 
del liquido nella riempitrice, 
indipendentemente dal fatto 
che il vino scorra lungo le pa¬ 
reti della bottiglia o che arrivi 
a getto. 

Nelle operazioni di travaso la 
dissoluzione dell’ossigeno at¬ 
traverso le superfici esposte 
aH’aria nelle vasche è trascu¬ 
rabile, mentre le bolle o le 
sacche d’aria nelle apparec¬ 
chiature o nelle tubazioni so¬ 
no fonte di arricchimenti an¬ 
che rilevanti. 

Il semplice travaso del vino 
con l’utilizzo di una pompa 
determina spesso un intenso 
arieggiamento, soprattutto 
quando il livello del liquido 
aspirato è al di sotto di quello 
della pompa; una minima per¬ 
dita del premi-stoppa della 
pompa o da un raccordo nel 
tubo di aspirazione, basta per 
far penetrare aria in fini e per¬ 
sistenti bollicine che aumenta¬ 
no notevolmente la superficie 
di scambio, fino a portare a 
completa saturazione il vino 
travasato (6-7 ml/1 di O 2 ). 
Tutte queste considerazioni si 
rivelano molto importanti 
nella pratica di cantina, per¬ 
ché sono sufficienti quantità 
limitatissime di ossigeno per 
indurre nei vini effetti nocivi e 
sgraditi. 

L’adozione di alcune precau¬ 


zioni, quali la preevacuazione 
deH’aria dai vasi vinari e dalle 
attrezzature mediante l’utiliz¬ 
zo di gas inerti, la limitazione 
delle sovrappressioni esercita¬ 
te sul vino nelle operazioni di 
pompaggio, l’immissione del 
vino nei serbatoi dalle valvole 
inferiori, riduce l’assorbimen¬ 
to d’aria, ma non abbassa il 
tenore in ossigeno già disciol¬ 
to nel vino. 



Dopo la dissoluzione, l’ossige¬ 
no si combina con le sostanze 
ossidabili: composti polifenolici 
(materia colorante e tannini), 
anidride solforosa, sostanze os- 
sidoriduttrici. Le trasformazio¬ 
ni del vino susseguenti all’ossi¬ 
dazione (precipitazioni ferriche, 
alterazione dei composti aro¬ 
matici, imbrunimento del colo¬ 
re) non appaiono subito dopo 
l’assorbimento dell’ossigeno, 
ma solo successivamente alla 
sua combinazione. 

Tale combinazione dell’ossige¬ 
no disciolto dipende molto dal¬ 
le temperature di conservazio¬ 
ne, essendo molto lenta e basse 
temperature ed estremamente 
veloce a più alte temperature. 
Altrettanto importante è la pre¬ 
senza di catalizzatori, soprat¬ 
tutto ferro e rame: in loro as¬ 
senza, l’ossidazione dell’anidri¬ 
de solforosa o dei tannini è pra¬ 
ticamente trascurabile. A parità 
di concentrazione, l’effetto ca- 














talitico del rame è molto supe¬ 
riore a quello del ferro. 

Potenziale redox 

La presenza di ossigeno nel vi¬ 
no provoca un aumento del po¬ 
tenziale redox, a causa dell’ossi- 
dazione dei sistemi ossidabili 
direttamente. Al contrario, in 
un vino conservato al riparo 
dall’aria, il potenziale diminui¬ 
sce progressivamente fino ad un 
valore caratteristico detto po¬ 
tenziale limite. Il potenziale di 
un vino, quindi, è strettamente 
correlato al suo stato di ossida¬ 
zione; è compreso tra 350 e 500 
mV nei vini arieggiati e tra 100 
e 150 mV nei vini conservati in 
ambiente ridotto o imbottigliati 
da parecchio tempo. Molti fe¬ 
nomeni che avvengono nel vi¬ 
no, quali le fermentazioni pro¬ 
vocate da lieviti e batteri, le 
precipitazioni ferriche, ramei¬ 
che e dei colloidi, l’evoluzione 
dei caratteri organolettici, di¬ 
pendono dal grado di ossigena¬ 
zione, ma soprattutto dal po¬ 
tenziale di ossidoriduzione. 

Ossidoriduzioni e caratteri organolettici 

Durante il primo periodo di in¬ 
vecchiamento del vino la pre¬ 
senza di ossigeno è spesso utile, 
mentre in seguito è molto meno 
importante, od addirittura no¬ 
civa. 

Ben diversa è l’influenza, sulle 
caratteristiche di un vino, di un 
arieggiamento controllato come 
quello che avviene neU’affina- 
mento in botti di legno e che 
determina delle reazioni a basso 
potenziale di ossidoriduzione, e 
di un arieggiamento rapido co¬ 
me quello conseguente un tra¬ 
vaso all’aria che può verificare 
profonde ossidazioni. 

Ben noto è, del resto, come lo 
sviluppo del tipico aroma nei 
vini da lungo invecchiamento in 
bottiglia, oltre ai processi di 
esterificazione e di altre reazio¬ 
ni, è il risultato di processi ri¬ 
duttivi. 

L’arieggiamento di un vino 
provoca la comparsa, più o me¬ 
no accentuata, di un carattere 
di svanito; le sostanze odorose 
sono dapprima modificate o di¬ 
strutte, e successivamente appa¬ 
re un sapore amarognolo dovu¬ 
to alla presenza di aldeide aceti¬ 
ca. Ponendo di nuovo il vino al 
riparo dall’aria, i caratteri dello 
svanito scompaiono progressi¬ 
vamente e, a lungo andare, ri¬ 
torna l’aroma tipico del vino. 
Quando viene arieggiato un vi¬ 



no imbottigliato da molto tem¬ 
po, l’aroma si modifica o spari¬ 
sce in qualche ora. 

Lo sviluppo dell’aroma del vino 
è legato non solo alla presenza 
delle particolari sostanze profu¬ 
mate provenienti dalla buccia 
(profumi primari) o formate da 
lieviti e microorganismi (profu¬ 
mi secondari), ma anche dalla 
progressiva diminuzione del po¬ 
tenziale redox. 

In particolare, l’intensità dell’a¬ 
roma sembrerebbe correlata al 
potenziale limite raggiunto, che 
dipende a sua volta dalla com¬ 
posizione del vino, dal sistema 




di tappatura, dalla temperatura 
e dalle condizioni di illumina¬ 
zione durante la conservazione 
in bottiglia. 

La comparsa di un carattere di 
svanito nelle caratteristiche or¬ 
ganolettiche di un vino dipen¬ 
de, strettamente, dalla forma¬ 
zione di sostanze ossidanti; 
questa modificazione è reversi¬ 
bile, e scompare mutando le 
condizioni che l’hanno provo¬ 
cata. 

Nella prima fase del fenomeno 
si ha la combinazione di alcuni 
decimi di millilitro di ossigeno 
con formazione di nuovi com¬ 



posti e modificazione della 
maggior parte dei costituenti 
originari dell’aroma, nonché la 
comparsa di un sapore, amaro¬ 
gnolo ed aspro, precursore delle 
sensazioni che compaiono in se¬ 
guito ad un arieggiamento pro¬ 
lungato: gusto di rancio nei vini 
rossi e di maderizzato nei bian¬ 
chi. 

La degradazione dell’aroma au¬ 
menta rapidamente con la tem¬ 
peratura: lo stesso risultato, in¬ 
fatti, viene raggiunto in parec¬ 
chi giorni alle basse temperatu¬ 
re invernali ed in qualche ora 
alle temperature estive. 

Un semplice contatto momen¬ 
taneo tra vino ed aria, come si 
può verificare durante una svi¬ 
natura, un imbottigliamento od 
un prelievo di campioni, cau¬ 
sando una certa dissoluzione di 
ossigeno, provoca dopo alcune 
ore i primi sintomi dell’altera¬ 
zione; l’aroma acquisito con 
l’invecchiamento è molto sensi¬ 
bile alla presenza di tracce di 
ossigeno e ricompare solo mol¬ 
to tempo dopo la sua scompar¬ 
sa. Una caratteristica essenziale 
dei vini svaniti è la presenza di 
aldeide acetica che probabil¬ 
mente è la responsabile del sud¬ 
detto gusto amaro. La maggior 
quantità di aldeide acetica libe¬ 
ra presente dopo un arieggia¬ 
mento è dovuta alla dissocia¬ 
zione dei suoi composti con 
rS02 che viene ossidata. Lo 
scopo della solfitazione del vi¬ 
no dopo il travaso è di impe¬ 
dire la liberazione dell’aldeide 
integrando l’anidride solforo¬ 
sa che si è ossidata. 
L’imbottigliamento diretto, 
senza solfitazione, produce un 
carattere di svanito più o me¬ 
no accentuato, che può persi¬ 
stere per molti mesi; nel caso 
di vini destinati ad un pronto 
consumo, questa modificazio¬ 
ne sfavorevole viene evitata 
con una aggiunta di 20-30 
mg/1 di anidride solforosa pri¬ 
ma dell’imbottigliamento: an¬ 
che se durante questa opera¬ 
zione si ha un intenso arieg¬ 
giamento non si notano so¬ 
verchie modificazioni. 

Le modificazioni dell’aroma, 
nonché del gusto, che costitui¬ 
scono la fase intermedia del 
più complesso fenomeno della 
maderizzazione, più interes¬ 
sante i vini bianchi e rosati, è 
il risultato di una complessa 
serie di reazioni ossidative, la 
cui sovrapposizione ne rende 
difficile l’individuazione. 
Attenti alle ossidazioni, dun¬ 
que!# 





























Viticoltura 


di Pier Luigi Carniel 


Ecco come 
si dispiega sul campo 
la difesa «guidata» 
dal computer 


N el Friuli-Venezia Giulia 
si sono realizzate recen¬ 
temente, nel settore viti¬ 
colo, alcune concrete iniziative 
al fine di attuare anche nel ter¬ 
ritorio regionale quei piani di 
razionale difesa antiparassitaria 
«guidata» che si basano sulle 
direttive emanate nel settembre 
1987 dal Ministero deH’Agricol- 
tura con il Piano nazionale di 
lotta fitopatologica integrata: 
iniziative senza dubbio valide, 
sorte per volere di Enti pubblici 
diversi, con finanziamenti di 
varia provenienza, gestite pure 
con tecniche diverse. 

Di fronte a tali concrete realtà 
ed in previsione di altre future 
iniziative similari, già ipotizza¬ 
te, il Centro regionale vitivini¬ 
colo — quale responsabile di 
ogni normativa regionale in 
materia, appunto, vitivinicola 
— e l’Ente regionale per lo svi¬ 
luppo agricolo — quale respon¬ 
sabile del progettato Servizio 
Agrometeorologico per il Friu¬ 
li- Venezia Giulia — hanno 
promosso la costituzione di un 
ristretto comitato tecnico-scien¬ 
tifico per coordinare l’attività 
di «difesa guidata» dei diversi 
gruppi operativi. 

Sembra utile chiarire, anzitutto, 
su quali elementi si basa una di¬ 
fesa antiparassitaria «guidata». 
È, in definitiva, un preciso coor¬ 
dinamento tra mezzi agronomi¬ 
ci, biologici, fisici, genetici, ma 
anche — soprattutto — chimici, 
impiegati per altro secondo cri¬ 


Un ombrello 
contro 
i parassiti 


teri ben precisi: ricorso a princi¬ 
pi attivi specifici nei confronti 
delle singole avversità vegetali o 
animali, a bassa tossicità, irrora¬ 
ti ai minimi dosaggi in un ridot¬ 
to numero di trattamenti, su ben 
precisi stadi vegetativi delle 
piante, in presenza solo di noti 
parametri climatici e popolazio¬ 
ni di fitofagi e loro antagonisti 
naturali in determinato numero 
e ciclo di sviluppo. 

Gli elementi di base per poter 
attuare tale difesa sono le stazio¬ 
ni periferiche di rilevamento dei 
dati climatici, i computer centra¬ 
lizzati ad esse collegati, le trap¬ 
pole di cattura sessuali a fero- 
moni e cromotropiche, la dispo¬ 
nibilità di principi attivi insetti¬ 
cidi ed anticrittogamici specifi¬ 
ci... ed ovviamente tecnici con 
provata esperienza nel campo fi- 
topatologico. 

Per quanto concerne in partico¬ 
lare le stazioni periferiche, azio¬ 
nate da pannelli solari ed instal¬ 
late in zone viticole rappresenta¬ 
tive di singole, omogenee condi¬ 
zioni agro-climatiche, esse sono 
dotate di sensori per il rileva¬ 
mento automatico in tempo rea¬ 
le 0 ogni due ore, della tempera¬ 
tura, umidità relativa, tempo di 
bagnatura delle foglie, precipita¬ 
zioni e, in alcuni casi, della ra¬ 
diazione solare e della velocità e 
direzione del vento. Tutti ele¬ 
menti trasmessi a computers 
centralizzati — a mezzo compu¬ 
ters portatili, radio o modem te¬ 
lefonico — successivamente ela¬ 



borati dagli stessi computers in 
base a programmi definiti, utili 
per fornire ai tecnici ogni ele¬ 
mento valido per formulare pro¬ 
gressivi calendari d’intervento in 
base all’avvio e l’evolversi di 
ogni singola infezione parassita- 
ria, o alla presenza di dannose 
popolazioni di fitofagi. Calenda¬ 
ri — 0 anche comunicati tecnici 
occasionali — che vengono di¬ 
vulgati successivamente a mezzo 
segreteria telefonica, manifesti, 
mezzi audiovisivi. 

La rete di rilevamento 

La rete di rilevamento realizzata 
nel territorio regionale in base 
agli elementi descritti in prece¬ 
denza e pienamente operativa 
comprende in particolare: 
n. 25 stazioni periferiche in pro¬ 
vincia di Pordenone, attivate tra 
l’87 e l’88, in corrispondenza 
della zona D.O.C. Grave del 
Friuli e, parzialmente, della zo¬ 
na D.O.C. Lison-Pramaggiore; 
n. 11 stazioni in provincia di 
Udine, attivate tra l’88 e il 90, 
che coprono una parte della 
D.O.C. Colli Orientali del Friu- 

li; 

n. 12 stazioni in provincia di 
Gorizia, attivate tra r89 ed il 90, 
in corrispondenza della D.O.C. 
Colilo; 

n. 10 stazioni, ancora in provin¬ 
cia di Gorizia, che coprono in 
parte la zona D.O.C. Isonzo; di 
queste, 4 hanno operato per tut¬ 
ta la trascorsa campagna, men- 





























tre 6 sono state poste in opera 
solo negli ultimi mesi del ’90. 
Sono quindi già 58 le stazioni 
periferiche attivate, collegate a 
5 computers centrali (a Porde¬ 
none, Udine e Gorizia); nei 
programmi dell’E.R.S.A. sono 
previste altre 16 stazioni da col¬ 
locarsi presumibilmente a sud 
del territorio regionale, nella di¬ 
rettrice Aquileia - Codroipo - 
Latisana. 

Per quanto concerne la proprie¬ 
tà e la gestione di tali stazioni si 
verificano situazioni diverse. 
Cosi, nel Pordenonese, i finan¬ 
ziamenti per la realizzazione 
della rete sono stati messi a di¬ 
sposizione, per la massima par¬ 
te, dai Comuni interessati al 
servizio e dalla stessa ammini¬ 
strazione provinciale, ma anche 
da altri Enti consorziali e Istitu¬ 
ti di credito. Per la gestione 
opera validamente un gruppo 
tecnico di 3 agronomi e 3 periti 
agrari-enotecnici, messi a di¬ 
sposizione dairUfficio Agrario 
di quella Provincia, dal Centro 
regionale vitivinicolo, dalfE.R- 
.S.A. e dairOsservatorio per le 
malattie delle piante di Porde¬ 
none: gruppo che opera le scelte 
tecniche per i trattamenti, cura 
la diffusione dei relativi comu¬ 
nicati a mezzo bacheche, segre¬ 
teria telefonica, stampa e mezzi 
audiovisivi locali, istituisce vi¬ 
gneti dimostrativi per il con¬ 
trollo della validità dei pro¬ 
grammi di difesa suggeriti ed è 
costantemente a disposizione 


degli agricoltori per ogni neces¬ 
sità. 

Circa le altre stazioni, le 11 in¬ 
stallate in provincia di Udine e 
le 12 della provincia di Gorizia 
(6 nel «Colilo» e 6 neir«Ison- 
zo») poste in opera a cura dei 
rispettivi Osservatori per le ma¬ 
lattie delle piante, sono di pro¬ 
prietà della Regione Friuli- 
Venezia Giulia, mentre le rima¬ 
nenti 6 attivate nel «Colilo» so¬ 
no di proprietà di quella Comu¬ 
nità montana. Il gruppo tecnico 
che gestisce tutte le stazioni del 
Colilo comprende 2 agronomi e 
2 periti agrari messi a disposi¬ 
zione dall’Osservatorio di Gori¬ 
zia e dal Consorzio Tutela Vini 
D.O.C. del Colilo; svolge un’at¬ 
tività tecnica di assistenza e di 
prove dimostrative analoga a 
quella realizzata nel Pordeno¬ 
nese, sia pure in forma meno 
capillare. 

Come ricordato in precedenza, 
nel D.O.C. Isonzo sono ope¬ 
ranti altre 4 stazioni che sono di 
proprietà della Cantina Produt¬ 
tori Vini Colli e Isonzo e gestite 
autonomamente da un dipen¬ 
dente della Cantina stessa, peri¬ 
to agrario; i programmi di in¬ 
tervento, che differiscono in 
parte da quelli suggeriti dagli 
altri gruppi tecnici, vengono 
diffusi tra i soci tramite bolletti¬ 
ni, stampa e segreteria telefoni¬ 
ca. 

Quasi similare ai gruppi di Por¬ 
denone e del Colilo goriziano 
l’attività di quanti operano in 


I Provincia di Udine: è un grup- 
! po formato da tecnici del Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo, del¬ 
l’Osservatorio per le malattie 
delle piante, dell’E.R.S.A., del¬ 
l’Ufficio agrario della Provincia 
e del Consorzio Tutela Vini 
D.O.C. Colli Orientali del Friu- 

i li- 

Gruppo che elabora i program¬ 
mi di intervento, diffonde gli 
stessi a mezzo segreteria telefo¬ 
nica, stampa ed audiovisivi lo¬ 
cali, ed effettua sopralluoghi di 
j campo, ove necessario. Impe¬ 
gnato com’è nei molteplici com¬ 
piti propri dei singoli Enti di 
appartenenza, non è stato però 
in grado, per ora, di curare la 
stampa e la progressiva diffu¬ 
sione di manifesti o di realizza¬ 
re vigneti dimostrativi. 

Comitato 
di coordinamento 

Quanto premesso sintetizza suf¬ 
ficientemente ciò che è stato 
realizzato concretamente a tut- 
t’oggi nelle zone viticole del 
Friuli-Venezia Giulia in tema di 
«lotta guidata». In considera¬ 
zione che attività similari sono 
già previste anche nell’imme¬ 
diato futuro sia da parte del- 
l’E.R.S.A. — con le ricordate 
16 stazioni nella Bassa friulana 
— che dall’Ufficio agrario della 
Provincia di Trieste, con alcune 
stazioni nella zona D.O.C. Car¬ 
so, emerge con tutta evidenza 
l’opportunità, se non la necessi¬ 
tà, di un organico coordina¬ 
mento di tutte le iniziative: ed è 
ciò che intende realizzare quel 
Comitato tecnico scientifico in¬ 
serito nei programmi comuni 
del Centro regionale scientifico 
inserito nei programmi comuni 
del Centro regionale vitivinico¬ 
lo e dell’E.R.S.A., comitato che 
vedrà la partecipazione di rap¬ 



presentanti dei due Enti promo¬ 
tori, di docenti della Facoltà di 
Agraria deh’Università di Udi¬ 
ne, e di esperti del settore. 

In base ad un programma di 
massima potrà essere proposto, 
anzitutto, di prevedere una 
struttura dei gruppi tecnici di 
gestione delle singole reti di ri¬ 
levamento sul modello di quan¬ 
to realizzato nel Pordenonese, | 
con inserimento di fitopatologi, 1 
operatori di campagna, tecnici 
di computer, prevedendo una 
possibilità di interscambio di 
tali specialisti tra i gruppi, in 
caso di necessità. 

Inoltre per una più completa ed 
efficace funzionalità del Comi¬ 
tato di coordinamento dovran¬ 
no essere perseguiti i seguenti 
compiti: 

a) costituzione di una banca da¬ 
ti agro-climatici, sulla base de- 

I gli elementi forniti dalle singole 
stazioni di rilevamento, ed in 
collaborazione con la struttura i 
realizzata dall’E.R.S.A. tramite 
l’Istituto di Fisica dell’Universi¬ 
tà di Udine; potrebbero essere 
utilizzati anche i dati prove¬ 
nienti da altre apparecchiature, 
variamente finalizzate, installa¬ 
te nel territorio regionale da 
Enti diversi (Servizio Meteoro¬ 
logico Nazionale, gestito dal¬ 
l’Aeronautica militare; Ministe¬ 
ro dei Lavori pubblici; Magi¬ 
strato delle Acque; E.N.E.L.; 
Istituto Talassografico di Trie¬ 
ste; U.C.E.A.). 

b) direttive per la formulazione 
di programmi di intervento, an¬ 
che in collaborazione e contatto 
con altri Istituti ed Enti di ricer¬ 
ca operanti sul territorio regio¬ 
nale ed extra regionale, con 
particolare riguardo a tecniche 
innovative, diretta ed indiretta, 
con principi attivi a modalità di 
azione diversa o prodotti pro¬ 
posti negli schemi di difesa nel 
quadro deir«agricoltura biolo¬ 
gica». 

c) individuazione, in collabora¬ 
zione con i vari Istituti universi¬ 
tari, di ceppi di acari predatori 
ed altri ausiliari resistenti ai fi¬ 
tofarmaci, nonché di vitigni 
clonali con caratteri di resisten¬ 
za a crittogame o fitofagi. 

d) verifica costante e progressi¬ 
va sulle produzioni dei residui 
degli antiparassitari impiegati. 

e) diffusione più ampia possibi¬ 
le dei programmi di difesa sug¬ 
geriti e di ogni altro comunica¬ 
to tecnico, nonché pubblicazio¬ 
ne dei risultati dei più recenti ed 
innovativi studi e ricerche utili 
allo specifico settore vitivinico¬ 
lo^ 









































La legge 
in cantina 


L’obbligo C.E.E.: 
chi, come, 
quando, quanto 


Quando il vino 
va alla 
distillazione 


di Marco Zampar 


A nche per la campagna ' 
1990-91 è scattata la di- | 
stillazione obbligatoria 
per i vini da tavola. 

Il quantitativo è stato ottenuto 
tenendo conto delle disponibili¬ 
tà, degli utilizzi, del saldo fra le 
esportazioni e le importazioni e 
di 4 mesi di consumo, ed è risul¬ 
tato pari a un’eccedenza di 
14.700.000 ettolitri che il Reg. 
C.E.E. 3747/90, pubblicato sul¬ 
la Gazzetta ufficiale delle Co¬ 
munità n. 360/35 del 22 dicem¬ 
bre 90, ai sensi dell’articolo 39 
del Reg. 82/88, ha ripartito fra 
le sei regioni in cui è suddiviso ' 
il territorio comunitario, asse¬ 
gnando all’Italia la quota di 
2.200.000 ettolitri. 

Soggetti obbligati 

Tutti i produttori che nella 
campagna vitivinicola 90/91 
hanno ottenuto vino da tavola 
dalla trasformazione di uve - 
mosto di uve - mosto di uve 
parzialmente fermentato - vino 
nuovo ancora in fermentazione 
e vino atto a diventare vino da 
tavola ed hanno presentato la 
dichiarazione di produzione en¬ 
tro il 15 dicembre 1990. 

Soggetti esonerati ^ 

Dalla distillazione sono esone- i 
rati tutti coloro che in base alle : 
aliquote che verranno stabilite 
dal Ministero dell’Agricoltura 
dovranno consegnare meno di 


25 ettolitri di vino. Lo stesso 
vale anche per coloro che, dopo 
la detrazione del quantitativo di 
vino inviato alla distillazione 
preventiva, devono consegnare 
un residuo inferiore a 25 ettoli¬ 
tri. 

Calcolo della quantità 

Va preso in considerazione il 
quantitativo di vino da tavola 
(con 0 senza indicazione geo¬ 
grafica) indicato in ettolitri di 
vino feccioso — quadro B, se¬ 
zione g) della denuncia di pro¬ 
duzione — al quale va aggiun¬ 
to l’eventuale quantitativo di 
vino a denominazione di origi¬ 
ne controllata declassato dal 1° 
luglio 1990. 

Da una comunicazione del Mi¬ 
nistero dell’Agricoltura, i vini 
a denominazione di origine 
controllata impiegati per la 
produzione di vino spumante 
non a D.O.C. debbono essere 
considerati declassati a vini da 
tavola e, come tali, sono sog¬ 
getti all’obbligo della distilla¬ 
zione. 

Calcolo delle rese 

Una volta quantificato il vino 
soggetto all’obbligo della distil¬ 
lazione, per ottenere il quanti¬ 
tativo da far distillare, il pro¬ 
duttore deve stabilire la propria 
resa media per ettaro. General¬ 
mente tale dato viene ricavato 
alla denuncia di produzione — 


quadro B, sezione g), ultima co¬ 
lonna a destra, terza casella 
orizzontale —, nella quale è sta- 
I ta indicata la resa generale uni¬ 
ca per i vini da tavola 
i Nel caso in cui siano stati fatti 
i dei declassamenti è necessario 
ricalcolare la resa unica ponde- 
I rata per tutti i prodotti soggetti 
all’obbligo. Per ottenere tale 
dato bisogna sommare alle su- 
perfici che hanno dato i vini da 
tavola della corrente campagna 
quelle che corrispondono ai 
v.q.p.r.d. declassati, tenendo 
valide le rese indicate sulle di¬ 
chiarazioni di produzioni delle 
annate di produzione dei vini 
declassati. 

I L’invio 

della comunicazione 

I soggetti obbligati, ai sensi del- 
l’art. 8 del Reg. C.E.E. 481/88, 
devono inviare all’Azienda di 
Stato per gli Interventi nel Mer¬ 
cato Agricolo (A.I.M.A. - via 
Balestro 81 - 00185 Roma) ed 
all’Ispettorato Centrale Repres¬ 
sione Frodi competente per ter¬ 
ritorio con lettera raccomanda¬ 
ta: 

— entro il 31 marzo il risultato 
del calcolo per il quantitativo di 
vino da tavola ottenuto tra il 15 
luglio 1990 ed il 15 marzo; 

— entro il 15 luglio il risultato 
del calcolo per il quantitativo 

I del vino da tavola ottenuto tra 
, il 16 marzo ed il 30 giugno. 




















L’art. 10 del Reg. C.E.E. 
441/88 stabilisce che all’atto 
dell’invio della comunicazione 
di cui al punto precedente, il 
produttore deve annotare sui 
registri il quantitativo del suo 
obbligo. Si suggerisce di effet¬ 
tuare la registrazione sul regi¬ 
stro di commercializzazione, 
nella colonna riservata alla de¬ 


scrizione delle operazioni, senza 
aprire una apposita colonna di 
carico e scarico, in quanto si 
tratta di una evidenziazione 
dell’obbligo con la dicitura che j 
può essere «Quantità di vino I 
dovuto alla distillazione obbli¬ 
gatoria dei vini da tavola (art. i 
39 Reg. C.E.E. 822/87) ettoli¬ 
tri... I 

Consegna del prodotto 

Anche per questa campagna è 
consentito il trasferimento del- 
l’obbligo ad un altro produtto¬ 
re purché della stessa regione 
viticola entro (art. 12 Reg. 
C.E.E. 441/88): 

— il 31 luglio quando è effet¬ 
tuato presso una distilleria; 

— il 15 luglio quando è effet¬ 
tuato presso un elaboratore di 
vino alcolizzato. 

Al vino in oggetto, prima che 
abbia inizio il trasporto, deve 
essere aggiunto il cloruro di li¬ 
tio. 


Ai sensi dell’art. 4, punto 11, 
del Decreto Legge 370/87, con¬ 
vertito nella legge 460/90 sono 
stabilite le seguenti sanzioni 
amministrative: 

— L. 50.000, per ogni quintale 
di vino non inviato alla distilla¬ 
zione; 

— L. 150.000, per ogni quintale 
di vino a cui non è stato ag¬ 
giunto il cloruro di litio. 

Va ricordato che l’art. 23 del 
Reg. C.E.E. 441/88 stabilisce 
che l’obbligo della consegna dei 
vini alla distillazione perdura 
anche oltre il termine della con¬ 
segna per ogni singolo stabilito 
per ogni campagna vendemmia¬ 
le. Il che sta ad indicare che il 
vino non inviato alla distillazio¬ 
ne dovrà essere consegnato do¬ 
po i termini sopra indicati con 
la riduzione dell’aiuto del 50% 
se il vino viene conferito entro 
15 giorni dalla scadenza sopra 
indicata e del 100% se viene in¬ 
viato dopo tale termine# 




























































































































































































































Legislazione 

viticola 


di Claudio Fabbro 


Nella foto: Il direttore 
deiri.P.A. di Gorizia dottor 
Paolo Pascolini con alcuni 
tecnici e produttori in visita 
alla zona viticola del Colilo. 



Q uesta rivista ha dedica¬ 
to, in passato, largo spa¬ 
zio aH’importante ope¬ 
razione di riconversione 
varietale promossa dall’Ente 
Regionale per lo Sviluppo Agri¬ 
colo (E.R.S.A.) e che ha, per 
protagonisti, centinaia di viticol¬ 
tori aderenti ai Consorzi Tutela 
Vini D.O.C., alla Cantina Pro¬ 
duttori Vini di Cormons ed al¬ 
l’Associazione Viticoltori Friu¬ 
lani, costituitasi «ad hoc». 
Trattasi di un programma am¬ 
bizioso che ha trovato buon ac¬ 
coglimento sia in sede ministe¬ 
riale che comunitaria, definito 
con la decisione del 24.7.1987 
con cui la Commissione C.E.E. 
ha ammesso a finanziamento le 
ristrutturazioni collettive per il 
periodo 1987/92, interessanti 
complessivamente 2482 ettari 
circa di vigneto. 

Esaurita la fase preparatoria, 
con necessari aggiustamenti di 
tiro per armonizzare norme ge¬ 
nerali ad esigenze tecnico — 
amministrative regionali, il pro¬ 
gramma comune è decollato ed, 
al giro di boa, circa 665 ettari 
sono già stati reimpiantati con 
criteri moderni e previlegiando 
varietà di pregio, su portainne- 
sti idonei (Eurovite docet). 

Il fatto ed il da farsi palesano 
cifre e programmi degni di ri¬ 
flessione; sensazioni che eviden¬ 
ziano soddisfazione, da un lato, 
cui si contrappongono preoccu¬ 
pazioni da parte di chi vede vo¬ 
lare il tempo e con l’acqua alla 
gola, rischia di arrivare in ritar¬ 
do alla conclusione del piano 



1 Regolamento C.E.E. 18.2.1980 n. 458 

A 

N. progetto 

Organismo associativo 

Superficie 
complessiva 
ammessa a 
ristrutturazione 

ettari 

r = 

Di cui 
rcimpianlo 
nuovo 
impianto 

87231T009.0 

Consorzio tutela vini 

119,00.00 

r = 

109,00.00 


D.O.C. Isonzo 


i = 

10,00.00 

87231T010.0 

Consorzio tutela vini 

330,00.00 

r = 

300,00.00 


D.O.C. Collio 


i = 

30,00.00 

87231T011.0 

Consorzio tutela vini 

345,00.00 

r= 

314,00.00 


D.O.C. Aquileia 


i = 

31,00.00 

87231T012.0 

Consorzio tutela vini 

970,00.00 

r = 

957,00.00 


D.O.C. Grave del Friuli 


i = 

13,00.00 

87231T013.0 

Consorzio tutela vini 

275,97.29 

r = 

250,88.45 


D.O.C. Colli Orientali 


i = 

25,08.84 

87231T014.0 

Associazione 

260,70.00 

r = 

237,00.00 


viticoltori friulani 


i = 

23,70.00 

87231T015.0 

Consorzio tutela vini 

130,00.00 


118,00.00 


D.O.C. Latisana 


i = 

12,00.00 

87231T016.0 

Cantina produttori vini 

51,70.00 

r= 

47,00.00 


Collio-Isonzo Cormons 


• = 

4,70.00 


Totali 

2482,37.29 


2482,37.29 




























comune, conseguentemente enu¬ 
cleandosi in tutto o in parte dal- 
Faccesso ai premi comunitari 
(ed a quelli integrativi regionali 
di cui all’art. 3 della L.R. 13/88). 
Infatti: 



1) Il Consorzio Tutela Vini Col- 
lio e l’Associazione Viticoltori 
Friulani potranno concludere i 
lavori entro il 31.12.1992; 

2) Il Consorzio Vini D.O.C. La¬ 
tisana, unico destinatario di una 
proroga C.E.E., potrà ultimare 
la ristrutturazione entro il 
24.7.1997; 

3) Tutti gli altri Organismi asso¬ 
ciativi dovranno concludere i la¬ 
vori entro il 31.12.1991. 

La situazione pertanto è tutt’al- 
tro che rosea, se si pensa che do¬ 
po tre anni di impegno solo un 
quarto del lavoro preventivato 
(di consistenza piuttosto robusta 
e quantificato, ottimisticamente, 
con cifre arrotondate forse in ec¬ 
cesso...) è stato eseguito. 

Quali, dunque, le strategie in 
cantiere? 

1) Tutti gli organismi associativi 
hanno avanzato istanza di pro¬ 
roga della scadenza dei progetti 
al 24.7.1997 (il programma sarà 
dunque decennale e non quin¬ 
quennale). 

2) Da parte del Ministero del¬ 


l’Agricoltura e delle Foreste 
l’aggiornamento è stato già ap¬ 
provato, per cui ora Tultima pa¬ 
rola spetta esclusivamente alla 
Commissione C.E.E. 

3) Ottenuta, come è sperabile ed 
indispensabile, detta proroga, 
necessiterà anche rivedere, a cu¬ 
ra dei singoli Organismi associa¬ 
tivi i rispettivi progetti, poiché, 
fatta salva e non modificabile la 
superficie complessiva ammissi¬ 
bile a premio, certamente le sin¬ 
gole situazioni si sono andate 
via via assestando nell’ultimo 
quinquennio di operatività. Non 
si escludono pertanto in taluni 
casi ridimensionamenti rispetto 
alle volontà iniziali di singoli vi¬ 
ticoltori, che potrebbero essere 
compensati da corrispondenti 
surroghe da parte di altri con¬ 
sorziati, animati da maggior 
«credo» per le fortune vitivinico¬ 
le. 

Discorso aperto, dunque, come 
è giusto per una Regione che 
basa la propria immagine eno¬ 
logica anche sul prestigio di cui 
gode nelle sedi romane e a Bru¬ 
xelles; certamente non giove¬ 
rebbe a nessuno, concludere 
questa operazione complessa e 
prestigiosa con un semplice: «la 
presunzione era tanta, ma non 
ci siamo riusciti!»# 
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r Trancile (1987) 


2“ Trancile (1987/1988) 

3 

0 . 40.50 Trancile (1987-1992) 

3“ Trancile (1987-1989) 

4”-5‘’ Trancile 












1987/92 













B 



C 



D 


E 


F 

Superficie 

Premio 

Superficie 

Premio 


Superficie da ristrutturare 

Superficie 

Premio 

Superficie da 

ristrutturata e 

ammissibile 

ristrutturata e 

ammissibile 


ettari D = A- 

-(B+C) 

ristrutturata da 

ammissibile 

ristrutturare ettari 

collaudata 

lire 

collaudata 

lire 



collaudare 

preventivato 

(F = D—E) 





ettari 





(definizione 




(definizione amministrativa 


(definizione amministrativa 




amministrativa 




nell’esercizio 1989) 


neU’esercizio 1990) 

reimpianti 

Totale 

dcH’esercizio 









-t- impianti 

1991) 

Lire 

Totale 

1 = 

11,75.57 

55.206.971 

r = 

9,86.40 

46.323.193 

r = 

87,38.03 

97,38.03 

10,19.01 

47,854.625 

87,19.02 

i = 

— 


i = 

— 


i = 

10,00.00 





r= 

24,12.50 

114.331.483 

r= 

16,15.57 

75.873.196 

r = 

259,71.93 

289,44.36 

23,61.25 

110,888.739 

265,83.11 

i = 

0,27.57 


i = 

— 


i = 

29,72.43 






32,64.60 

165.042.038 


28,32.00 

132.995.142 


253,03.40 

280,76.94 

47,41.03 

222,647.681 

233,35.91 

i = 

3,26.46 


i = 

— 


i = 

23,73.54 





r = 

83,88.36 

394.650.829 

r= 

129,77.60 

609.665.322 

r = 

743,34.04 

756,09.27 

74,71.87 

350,893.062 

661,37.38 

i = 

0,19.10 


i = 

0,05.67 


i = 

12,75.23 





r = 

23,35.47 

110.636.236 


14,30.82 

67.562.230 


213,22.16 

237,95.70 

16,14.79 

75,833.574 

221,80.91 

i = 

0,25.50 


i = 

0,09.80 


i = 

24,73.54 





r = 

8,79.00 

41.279.491 

r = 

48,07.76 

231.838.279 

r = 

180,13.24 

202,22.05 

17,54.67 

82,402.601 

184,67.38 

i = 

— 


i = 

1,61.19 


i = 

22,08.81 





r = 

4,99.70 

25.344.495 

r = 

_ 

— 

r = 

113,00.30 

124,50.33 

0,80.00 

3,756.950 

123,70.33 

i = 

0,49.97 


i = 

— 

— 

i = 

11,50.03 





r = 

2,11.81 

9.984.569 

r = 

4,88.62 

24.263.539 

r = 

39,99. 57 

44,33.52 

4,81.36 

22,605.570 

39,52.16 

i = 

0,01.00 


i = 

0,35.05 


i = 







196,16.61 916.476.112 


253,50.48 1.188.520.901 


2032,70.20 2032,70.20 


195,23.98 


916,882.802 1.817,46.20 
































Libri 


Note pratiche 

Un 

di 

libro 

legislazione 

per 

vinicola 

amico 


Nella foto: Il professor 
Alberto Sabellico con il 
I Presidente dell’Associazione 
i enotecnici del Friuli-Venezia 
I Giulia Alvano Moreale alla 
i presentazione del libro. 


I l vino è la materia ali¬ 
mentare sulla quale più 
si è legiferato al mondo. 
Comprendere le numerose leggi, 
interpretarle, applicarle è cosa 
molto difficile per un legale; fi¬ 
guriamoci per gli addetti ai lavo¬ 
ri o per i profani. 

Ecco allora la necessità di un te¬ 
sto sintetico, facile da consulta¬ 
re, chiaro, da poter offrire ai no¬ 
stri produttori di vino, agli Enti, 
alle Amministrazioni Comunali, 
agli enotecnici, a tutti coloro che 
operano in questo settore, tanto 
affascinante quanto difficile e 
contradditorio. 

j II libro del prof Alberto Sabelli- 
I co centra perfettamente questo 
I obiettivo. 

I Di facile lettura, ben impostato, 
con un preciso indice analitico 
per materia e per argomento, il 
volume «Note pratiche di legi¬ 
slazione vinicola» sarà per tutti 
noi un prezioso amico da con¬ 
sultare quando una norma ci 
sfugge 0 un dubbio ci coglie di 
I sorpresa. 

I II libro è stato stampato dal¬ 
l’Associazione Enotecnici Ita¬ 
liani cui va la nostra gratitudi¬ 
ne. 

Il Centro regionale vitivinicolo 
ha acquistato n. 4000 copie da 
offrire gratuitamente, nella filo¬ 
sofia di un’assistenza legale in¬ 
diretta, a tutti coloro che diret¬ 
tamente 0 indirettamente si oc¬ 
cupano di vino. 

È stato per noi uno sforzo fi¬ 
nanziario notevole, speeialmen- 


te in quest’anno di tagli notevo¬ 
li di bilancio. 

Il Consiglio di Amministrazio¬ 
ne ha comunque ritenuto op¬ 
portuno sacrificare altri capitoli 
di spesa pur di venire incontro 
alle necessità del mondo del vi¬ 
no. Contiamo di aver fatto una 
buona cosa gradita, oltre che 
aver reso un importante servi¬ 
zio. 

sH * sH 

Il Prof Alberto Sabellico è nato 
ad Alatri (Prosinone) e si è lau¬ 
reato in giurisprudenza presso 
l’Università di Roma nel 1953. 
Successivamente ha conseguito 
il diploma di perfezionamento 
in «scienze amministrative» ed 
il diploma di abilitazione aH’iii- 


segnamento di materie giuridi¬ 
che ed economiche. Entrato nel 
1956 nel Ministero dell’Agricol¬ 
tura e delle Foreste, è attual¬ 
mente Dirigente Superiore pres¬ 
so l’Ispettorato centrale repres¬ 
sione frodi e svolge, in partico¬ 
lare, attività nel campo della re¬ 
golamentazione vitivinicola, an¬ 
che presso la C.E.E. Autore di 
scritti relativi al settore vinicolo 
e relatore in diversi convegni 
specializzati, anche all’estero, è 
membro dell’Accademia italia¬ 
na della vite e del vino, nonché 
di due gruppi di lavoro del 
«Codex alimentarius». Nel 1990 
è stato nominato Presidente del 
Comitato interministeriale di 
coordinamento per il Servizio 
di repressione frodiQ 



















AVVISO: i produttori e gli 
imbottigliatori del Friuli- 
Venezia Giulia possono ri¬ 
chiedere GRATUITAMEN¬ 
TE il libro al Centro regio¬ 
nale vitivinicolo, compilando 
l’acclusa cedola libraria (con 
addebito delle sole spese po¬ 
stali) oppure previo ritiro 
della pubblicazione diretta¬ 
presso gli Uffici della 
Casa del Vino. 


1 

I 


37 






Notizie 


Appiause... allaCollavini 

L a E. Collavini spumanti 
di Corno di Rosazzo, ha 
riscosso un ulteriore suc¬ 
cesso al 10° Banco d’assaggio 
dei vini di Torgiano, vincendo la 
medaglia d’oro con il prestigioso 
spumante metodo champenoise, 
«Appiause». È questo un risul¬ 
tato notevole, peraltro conse¬ 
guenza del notevole sforzo qua¬ 
litativo dimostrato in questi de¬ 
cenni dalla Collavini, non solo 
nel campo spumantistico, ma 
anche nel settore dei vini tran¬ 
quilli. Un così alto riconosci¬ 
mento ad uno spumante deve 
inorgoglire l’intera Regione, che 
da pochi anni ha reimpostato 
una produzione spumantistica, 
nata tra le due guerre mondiali, 
quindi assopita per lungo perio¬ 
do, rinata negli anni settanta. 

Le Cantine Collavini, note in 
tutto il mondo (sono oltre 50 i 
paesi del mondo in cui sono pre¬ 
senti i vini Collavini) hanno così 
aggiunto un nuovo successo alla 
già ricca collezione, dimostran¬ 
do, per chi ancora non l’avesse 
compreso, che il Friuli-Venezia 
Giulia ha tutte le carte in regola 
per giocare anche la carta «spu¬ 
mante»# 

Pighin aiuta ...la diplomazia 

S commettere sulla qualità 
non è sempre facile: 
spesso ci vogliono anni e 
anni di scelte, di cure, dapprima 
nei vigneti e poi nelle cantine e i 
costi non sono soltanto quelli 
economici, ma va messa nel con¬ 
to la continua tensione dell’atte¬ 
sa, la fatica della ricerca, l’amo¬ 
re per il mestiere. Ma, per chi sa 
perseverare, i risultati arrivano 
sicuramente. Lo può testimonia¬ 
re, con legittimo orgoglio l’A¬ 
zienda F.lli Pighin di Risano 
(Udine), che continua a registra¬ 
re lusinghieri apprezzamenti per 


Prestigiose conferme alla qualità 
dei vini regionali 



la sua produzione enoica. Gli ul¬ 
timi in ordine di tempo vengono 
da Londra e dalle riunioni dei 
ministri della CEE. 

A Londra, al pranzo in onore 
del presidente della Repubblica 
Cossiga e del premier inglese 
Margaret Thatcher, offerto dal¬ 
l’ambasciatore Biancheri, a con¬ 
clusione è stato servito il Picolit 
di Capriva prodotto dall’azien¬ 
da di Capriva in zona D.O.C. 
Collio, mentre nella carta dei vi¬ 
ni dell’Hyde Park Hotel, dove 
figurano le migliori selezioni eu¬ 
ropee, è stato inserito anche il 
Sauvignon D.O.C. Grave del 
Friuli 1989 di Pighin. 

Infine, alla colazione offerta ai 
ministri degli esteri della Comu¬ 
nità Europea ed ai loro invitati, 
fra cui importanti esponenti del 
mondo della cultura internazio¬ 
nale, e che si è tenuta a Villa Ci- 
priani di Asolo, per le portate di 








rinomate zone di vino all’este¬ 
ro, si chiama sempre di più «Si¬ 
stema Casarsa»; sistema di 
grande attualità per la praticità 
e l’alta qualità della produzio¬ 
ne, e conferma che Casarsa è la 
culla della viticoltura friulanao 


Alle prestigiose aziende i 
complimenti del «Vigneto 
chiamato Friuli». 


stri prodotti — ricorda Berto- 
lin — in occasione di due ap¬ 
puntamenti di assoluta rino¬ 
manza e pregio: il Concorso in¬ 
ternazionale Expo Ots Ebe 
d’oro di Milano, e il 10° Banco 
d’Assaggio di Torgiano. Due le 
medaglie d’oro a Milano, per il 
Rosso dei Poeti e per il Caber¬ 
net Aquileia D.O.C. In Um¬ 
bria, vincitore lo spumante De¬ 
lizia annata 1986. 

Sono vini dalla personalità gio¬ 
vane, moderna, di classe, di ri¬ 
levante temperamento. «La De¬ 
lizia» ha dimostrato di essere in 
grado di vincere le sfide più si¬ 
gnificative. «Basta seguire con 
affetto e cura il prezioso pro¬ 
dotto della vite, e non disperde¬ 
re le antiche regole della vinifi¬ 
cazione che, in fondo, sono 
quelle che conosciamo da tanti 
anni», dichiara il Presidente. 
Questa prestigiosa azienda viti- 
vinicola è tra le più apprezzate 
e qualificate della Regione 
Friuli-Venezia Giulia e dimo¬ 
stra che il terreno delle Grave, è 
altamente vocato a produrre vi¬ 
ni di particolare valore. Tutto 
ciò viene ulteriormente ribadito 
dal fatto che il migliore sistema 
di allevamento della vite, sul¬ 
l’intero territorio regionale, e in 


mezzo è stato servito il Refosco 
dal peduncolo rosso Pighin 
D.O.C. Grave del Friuli. Ed ul¬ 
tima, ma solo in ordine di tem¬ 
po, la medaglia d’oro vinta al 
decimo banco d’assaggio dei vi¬ 
ni di Torgiano con il Sauvignon 
1989# 


Delizia... d’oro 


A ncora prestigiosi rico¬ 
noscimenti per i vini 
dei viticoltori friulani 
«La Delizia Casarsa - Cervi- 
gnano». «E un messaggio ine¬ 
quivocabile — afferma il Presi¬ 
dente cav. Noè Bertolin — che 
indica, ancora una volta, il va¬ 
lore della nostra enologia, ov¬ 
vero di quelle aziende che han¬ 
no investito in denaro, tempo e 
ricerca; le commissioni giudi¬ 
canti hanno chiaramente indi¬ 
cato le loro preferenze, riassu¬ 
mibili in una parola-chiave: 
personalità. 

stati presenti con i no¬ 



















Notizie 


Notizie 


Due viticoltori nel gotha 
dell’imprenditoria 


P oche, ma eccellenti; pic¬ 
cole o medie, ma emer¬ 
genti e con un avvenire 
sicuro; manageriali e proiettate 


verso mercati mondiali, pur sen¬ 
za perdere di vista le proprie ra¬ 
dici. Sono le «Aziende dell’an¬ 
no», che vengono scelte, tra cen¬ 


tinaia, d’intesa tra le Federazio¬ 
ni regionali delle Casse Rurali, 
degli Artigiani e dei Coltivatori 
Diretti. 

Uomini che si sono fatti da sé, 
con il proprio sudore e la voglia 
di andare avanti in una nuova 
dimensione; li abbiamo cono¬ 
sciuti recentemente in sala Aja- 
ce, a Udine, in una giornata ric¬ 
ca di significati. 

Il Vigneto chiamato Friuli ha 
cercato tra i premiati, per inte¬ 
resse istituzionale, gli uomini 
della vite e del vino e li ha trova¬ 
ti. Uomini illustri della vitivini¬ 
coltura regionale, due coltivatori 
diretti goriziani, Mario Schio- 
petto di Capriva e Silvio Jerman 
di Farra d’Isonzo, hanno ricevu¬ 
to dalle mani del sottosegretario 
alla Presidenza del Consiglio, 
onorevole Nino Cristofori, l’am¬ 
bito riconoscimento. 

Conclusioni a braccio, per pro¬ 
fonda conoscenza deH’agricoltu- 
ra nazionale e comunitaria, da 
parte del senatore Micolini; 
un’occasione degnissima per in¬ 
quadrare la nostra agricoltura in 
un mondo produttivo caratteriz¬ 
zato da luci e ombre, ma anche 
da tante speranze# 



Nelle foto: in alto Mario Schiopetto mentre riceve il premio dalle mani del 
Sottosegretario alla Presidenza del Consiglio onorevole Nino Cristofori con 
accanto il Sottosegretario al Turismo onorevole Luciano Rebulla. 

In basso gli Jerman dopo la cerimonia con il senatore Paolo Micolini. 



Riconoscimento 

aLuigiSoini 



1 1 Vino della pace, l’arte 
in cantina, il vigneto sul 
confine e, ultima, l’idea 
di Eurovite. Sono queste le più 
significative iniziative promosse 
in questi ultimi anni da Luigi 
Soini, direttore della Cantina 
produttori di Cormons e coro¬ 
nate da un successo che ha var¬ 
cato i confini nazionali. Alcune 
di queste iniziative, come la re¬ 
cente Rassegna Eurovite, han¬ 
no poi trovato concreta e felice 
attuazione tramite — in que¬ 
st’ultimo caso — la Camera di 
commercio goriziana. 

Questo lavoro di promozione 
della viticoltura, fiore all’oc- 
chiello dell’economia provincia¬ 
le, ha meritato un riconosci¬ 
mento da parte dell’ente came¬ 
rale, il cui presidente, Enzo Be¬ 
vilacqua ha voluto infatti pre¬ 
miare recentemente Luigi Soini 
conferendogli la medaglia d’oro 
della Camera di commercio di 
Gorizia# 


A Piero Pittare il premio «Milano per la dviltà della tavola» 



Nella foto, da sinistra a destra: Benito Boschetto, Piero Pittaro, Vincenzo 
Jore, Mario Fregoni, Enrico Derflinger, Rino Corradazzi, Achille Piovella. 


E xpo Vip ha raggiunto quest’anno un successo senza prece¬ 
denti, festeggiando così il suo primo lustro di vita, assieme 
alle nozze d’argento dell’Expo Cts. In occasione della ma¬ 
nifestazione, di cui diamo ampio spazio in altra parte del giornale, 
sono stati consegnati i prestigiosi premi: «Milano per la civiltà del¬ 
la tavola». Alla presenza del vice presidente dell’Expo Cts, Achille 
Piovella, e del segretario generale della Camera di Commercio di 
Milano, Benito Boschetto, i premi sono stati consegnati a cinque ; 
noti personaggi del mondo enogastronomico, tra cui il presidente j 
del Centro, Piero Pittaro. La cerimonia si è svolta al Circolo della 
stampa di Milano, presenti oltre trecento invitati. 

Gli altri premiati sono stati: Rino Corradazzi, presidente del Con¬ 
sorzio del Prosciutto di San Daniele; Vincenzo Jore, direttore del 
consorzio del Grana padano; Mario Fregoni, presidente del Comi¬ 
tato nazionale per le denominazioni d’origine dei vini; Enrico Der¬ 
flinger, cuoco della regina Elisabetta d’Inghilterra. 

A tutti i premiati le congratulazioni più vive del Vigneto chiamato 
Friulì% 












































Notizie 


NotiÉ 


Il calice doro a Pippo Baudo Fiocco azzurro al Castello di Spessa 



S e c’è un presentatore che 
non ha bisogno di pre¬ 
sentazioni (mi si passi il 
bisticcio) questi è Pippo Baudo. 
Non c’è italiano, giovane o vec¬ 
chio, che non lo conosca. Mo¬ 
narca assoluto dei teleschermi, 
preparatissimo, simpatico, gran¬ 
de professionista, Pippo Baudo 
riesce ancor oggi a catalizzare 
milioni di telespettatori, con una 
audience altissima. 

, Ma il Pippo nazionale non è so¬ 
lo un presentatore. È anche un 
viticoltore, un frutticoitore, un 
olivicoltore in quel di Catania, 
dove possiede una splendida 
azienda agricola. 

Buon intenditore di vino, raffi¬ 
nato degustatore, convinto di- 
I fensore della bevanda nazionale, 
i il nostro Pippo è stato recente- 
I mente premiato a Castelcosa da 
Franco Furlan, col «Calice d’o¬ 
ro», un calice a dimensioni nor¬ 
mali in oro che la casa vinicola 
1 Castelcosa ogni anno dedica ad 


un personaggio del mondo delle 
arti, dello spettacolo, della cul¬ 
tura. 

A fare da padrini alla manifesta¬ 
zione gli altri due personaggi 
premiati nelle precedenti edizio¬ 
ni, il famoso enogastronomo 
Vincenzo Buonassisi, autore di 
parecchi libri di cucina e notissi¬ 
mo uomo del piccolo schermo, e 
la direttrice dell’Istituto per lo 
spumante classico, giornalista 
Anna Pesenti. 

Una serata ad alto livello, allie¬ 
tata da una cucina tradizionale, 
preparata dalle donne del paese, 
senza nobili origini gastronomi- 
che, ma con un risultato vera¬ 
mente encomiabile. 

Tra le personalità intervenute 
l’Assessore Regionale Silvano 
Antonini Canterin ed il sindaco 
di S. Giorgio della Richinvelda. 
Franco Furlan ha festeggiato 
così, assieme alla moglie Nella 
ed ai tre figli, un traguardo invi¬ 
diabile per i suoi vini# 


M etti insieme due mana¬ 
ger e, per giunta, crea¬ 
tori: l’uno di reddito e 

posti di lavoro (Foretto Pali, 
mobili e dintorni) l’altro d’im¬ 
magine vitivinicola (Walter Fi- 
liputti) e lasciali lavorare insie¬ 
me; ex novo o, ancor meglio, 
sul «vecchio», laddove ci son 
già radici profonde, nella storia 
e nell’agricoltura. 

E vivi con loro una giornata 

particolare, quale testimone ad 

un battesimo; si festeggia il Ca¬ 
stello di Spessa (in Capriva del 
Friuli, dunque nel cuore del 
Collio) che neonato proprio 
non è ma ha, alle spalle, storia 
da vendere, 

E, parlando di storia più o me¬ 
no recente con questi protago¬ 
nisti, ci siamo trovati, recente¬ 
mente, con gli amici di Vinahiis- 
e de Le soste sotto il castello, in 
profonda e lunghissima galleria 
voluta, ancor prima dell’ultimo 
conflitto mondiale, da chi vede¬ 
va nel castello di Spessa un cen¬ 
tro altamente strategico, per di¬ 
scipline diverse (dati i tempi) da 
quelle enologiche. 

Ed in effetti, nel castello, si re¬ 
spira storia o meglio, leggenda; 
ma i nostri amici, consapevoli 
che il ricordo esalta lo spirito, 
ma non fa bilancio, hanno indi¬ 
viduato in quelle gallerie, tirate 
a lucido dopo lungo riposo, il 
futuro tempio della barrique. 
Ché, dice Filiputti (che di vini 
se ne intende), i vini di Spessa, 
in Capriva, hanno struttura da 
vendere per nobilitarsi nel «pic¬ 
colo legno». Non solo i rossi, 
ma anche taluni bianchi. 
Affinarsi nel legno, dunque. Pa¬ 
li concorda (è maestro nell’arte 
del legno e derivati, ancorché 
non finalizzati all’enologico). 
Castello di Spessa (Pali e Fili- 
putti): un rane nuovo ma di tra¬ 
dizioni antiche, che si innesta a 
pieno titolo in una realtà vitivi¬ 
nicola affermata nel mondo, 


come è il Collio Goriziano, zo¬ 
na di eccellenza cui certamente 
non spiace un supplemento di 
vitalità# 



Fiere nel mondo 


C ome ogni anno, il Cen¬ 
tro Estero dell’Unione 
Camere di Commercio 
del Piemonte, si è assunto il gra¬ 
voso onere di catalogare e pub¬ 
blicare tutte le manifestazioni 
fieristiche che si terranno nel 
mondo nel corso del 1991. 

La pubblicazione è uno stru¬ 
mento indispensabile per tutti 
coloro che in qualsiasi veste si 
avvicinano al mondo fieristico, 
sia che vogliano esporre o anche 
semplicemente visitare le mani¬ 
festazioni, in quanto il volume 
elenca le Fiere per argomento, 
per città, per data di svolgimen¬ 
to, fornendo per ognuna tutta 
una serie di notizie che vanno 
dall’Ente organizzatore, al costo 
dell’area espositiva, alla periodi¬ 
cità ed anche ai visitatori delle 
passate edizioni. 

Il poderoso volume è stato spe¬ 
dito in omaggio al Centro Re¬ 
gionale Vitivinicolo, presso il 
quale è quindi consultabile da 
parte di tutti gli interessati# 





















Notìzie 


Notìzie 


Visite ad aziende e ad Eurovite 



Dalla Bassa al Collie 
un coraun denominatore 

N eirambito deH’assisten- 
za tecnica (L.R. 49/88) 
che il Consorzio Tutela 
Vini a D.O.C. Aquileia garanti¬ 
sce ai propri associati, il Presi¬ 
dente, enot. Oreste Zanette, 
coadiuvato dall’enot. Andrea 
Rossi, ha organizzato una visita 
tecnico-informativa alla rasse¬ 
gna fieristica Eurovite 90, pri¬ 
ma mostra nazionale della bar¬ 
batella e dei prodotti viticoli a 
Gorizia. Il programma della vi¬ 
sita è stato effettuato in accor¬ 
do con il Consorzio Tutela Vini | 
D.O.C. Latisana del Friuli, a 
testimonianza — come detto 
dal Presidente enot. Bianchini 
— di una collaborazione intesa 
a valorizzare il prodotto di una 
terra, quella della Bassa friula¬ 
na, che presenta caratteristiche 
simili e che vuole siano ricono¬ 
sciuti gli sforzi di ammoderna¬ 
mento e di professionalità che 
stanno accompagnando la cre¬ 
scita del comparto vitivinicolo 
di questa importante fascia del 
territorio friulano. 

Dopo una visita all’Azienda 
Russiz'Superiore di Marco Fel- 
luga, con l’eccellente guida del 
titolare, il gruppo dei parteci¬ 
panti ha potuto visitare rim¬ 
pianto di trasformazione, di 
conservazione e di imbottiglia¬ 
mento e la stupenda galleria di 
conservazione ricavata sotto la 
collina prospiciente la villa, si è 
passati a visitare rimpianto e la 
cantina dell’Azienda dei Fratel¬ 
li Buzzinelli di Cormons. 

Al pomeriggio, dopo il pranzo 
offerto dai Vivai Pinat Mario e 
Figlio di Perteole, guidati dai 
tecnici dei due Consorzi, i par¬ 
tecipanti hanno visitato, a Go¬ 
rizia, Eurovite 90. 

Questa visita ha permesso di 
confrontare i lavori fatti negli 


ultimi anni, a livello nazionale e 
mondiale, nel settore vivaistico | 
I ed impiantistico, offrendo l’op- j 
I portunità ai viticoltori di ag- | 
I giornarsi in questo importante 
settore riguardante la viticoltu¬ 
ra del futuro. 

La visita alle aziende ha per¬ 
messo inoltre, da un lato, di os¬ 
servare come non vi sia distan- 
I za tra i metodi di trasformazio¬ 
ne utilizzati dalle aziende asso¬ 
ciate ai Consorzi e quelli delle 
aziende più prestigiose del Col¬ 
ilo; dall’altro, di constatare co¬ 
me l’aspetto della valorizzazio¬ 
ne del prodotto, intesa come 
qualità, immagine e promozio¬ 
ne, assuma sempre più impor¬ 
tanza per entrare nel mercato 
del 2000. 

Solo con una attenta e costante 
attenzione al rinnovamento tec¬ 
nologico e con una costante de¬ 
dizione — è stato osservato — 

I si possono ottenere i migliori ri¬ 
sultati# 


Nella foto: la delegazione 
giapponese in visita al 
Consorzio Colli orientali 
con il Presidente avvocato 
Giovanni Pelizzo. 


U na qualificata delega¬ 
zione di insegnanti e 
chefs provenienti dall’I¬ 
stituto deH’Àlimentazione di 
Osaka (Giappone), presente a 
Milano all’Expo-vip, una delle 
più elitarie vetrine della produ¬ 
zione enoica nazionale, ha vo¬ 
luto conoscere anche la nostra 
regione. Ospiti del Centro Viti- 
vinicolo di Udine hanno preso 
contatto ed assaggio con il tri¬ 
dente di diamante dell’agro-ali- 
mentare friulano: prosciutto, 
grappa e vino. 

Dopo una breve visita a Civi- 
dale ed alla Mostra longobar¬ 
da, sono saliti sulla Rocca Ber- 
narda, nelle colline di Ipplis, 
dove il com. Luciano Carletti e 
l’enotecnico Lorenzo Torresin 
hanno illustrato la situazione 
vitivinicola friulana, in parti¬ 
colare dei «Colli Orientali del 
Friuli», soffermandosi a spie¬ 
gare le varie fasi di lavorazione 
e conservazione del vino, con 
accenni all’ampio ventaglio di 
accostamenti gastronomici che 
la vasta produzione locale per¬ 


mette. Accostamenti che sono 
stati proposti nell’azienda Val¬ 
le a Buttrio. 

I tanti vini, le varie sfumature 
di sapore, profumi e colori che 
trovano i più fantasiosi abbi- 
I namenti alla cucina nostrana, 
hanno interessato i visitatori 
sia sotto l’aspetto professiona¬ 
le che commerciale, 
i I capi delegazione professor 
Takuji Honda ed il signor Kat- 
suyoshi, esprimendo il più vivo 
apprezzamento per l’interes¬ 
sante esperienza, a nome del¬ 
l’Associazione alberghiera 
Giapponese che rappresenta¬ 
vano, si sono impegnati ad in¬ 
tensificare i contatti anche in 
prospettiva di eventuali rap- 
I porti commerciali. Tale auspi- 
I do è stato ribadito dal presi- 
* dente del Consorzio, avvocato 
I Giovanni Pelizzo, che salutan¬ 
do gli ospiti ha dichiarato la 
i massima disponibilità, anche 
in veste di Assessore provincia¬ 
le all’Agricoltura, a favorire 
ogni rapporto: economico o 
culturale con il Giappone# 






























Il vino si esalta 



Gradisca: riaperta l’enoteca 


C he un produttore vini¬ 
colo sia tassello fonda- 
mentale dell’enogastro- 
nomia è risaputo; che un Con¬ 
sorzio di tutela ne garantisca, 
con la propria azione istituzio¬ 
nale, l’origine e, perché no, la 
qualità del prodotto, è anche 
vero. Ma a cosa vale tanta fati¬ 
ca, che dura da quasi trent’anni 
(D.P.R. II. 930/63 sulle denomi¬ 
nazioni di origine controllata) 
se vien meno fimpegno dell’a- 
nello di congiunzione tra chi 
produce e chi consuma, e cioè il 
ristoratore? 

Dunque, vengano premiati giu¬ 
stamente quei ristoranti che ri¬ 
spettano una regolamentazione 
seria e che della proposta vini¬ 
cola fanno un proprio fiore al¬ 
l’occhiello. 

Benvenute quindi, le Botteghe 
del Colilo, che richiedono re¬ 
quisiti, peraltro minimi, agli 
aderenti. Questi: 

1. Carta dei vini: recante alme¬ 
no sei diversi vini D.O.C. Col¬ 
ilo, in bottiglia, d’almeno tre 
aziende; la carta va comunque e 
sempre presentata al cliente per 
una sua scelta ragionata ed au¬ 
tonoma; 

2. Immagine: si deve curare l’e¬ 
sposizione dei vini Colilo ed il 
loro servizio in bicchieri idonei 
e con attenzione alla tempera¬ 
tura di servizio; 

3. Personale: quanto sopra non 
può essere gestito da dipendenti 
improvvisati; si deve arrivare 
progressivamente alla figura 
importante deir«addetto ai vi¬ 
ni», il sommelier, in grado di 
stabilire con l’ospite un rappor¬ 
to di corretta informazione e un 
professionale servizio. 

Gli aderenti: un’insegna esterna 
di ferro battuto ed un grande 
piatto in ceramica all’interno 
individuano le «Botteghe del vi¬ 
no» che, attualmente, sono: Al 
Cacciatore (Cormons, località 
Subida), Al Cjant dal Rusignul 


L a enoteca regionale per- 
^ manente La Serenissi¬ 
ma, ritornata nella sua 
sede ufficiale, la Casa dei Prov¬ 
veditori Veneti, ha avuto recen¬ 
temente a Gradisca il battesimo 
della riapertura ufficiale, pre¬ 
senti una gran folla e moltissi¬ 
me autorità, tra le quali il presi¬ 
dente della Giunta regionale 
Adriano Biasutti. 

I discorsi ufficiali, tenuti nella 
sala consiliare di palazzo Tor- 
riani, si sono incentrati sull’im¬ 
portanza dell’avvenimento per 
Gradisca (che vede potenziate 
le sue strutture turistiche), ma 
anche per tutta la provincia e 
per la regione intera. Il sindaco 
Colombi ha parlato di occasio¬ 
ne storica e ha ricordato i grossi 
meriti avuti dall’Enoteca nel ri¬ 


lancio del ruolo della città, 
mentre il presidente della Pro¬ 
vincia, Crisci, ha rilevato come 
la ristrutturazione della Casa 
dei Provveditori Veneti che 
ospita l’istituzione, si inquadra 
nel costoso lavoro di recupero 
storico-architettonico avviato e 
in gran parte già concluso a 
Gradisca. 

Di eguale avviso il presidente 
della Camera di commercio di 
Gorizia, Enzo Bevilacqua, il 
quale, ricordato come l’inter¬ 
vento sia stato finanziato trami¬ 
te l’apposito Fondo Gorizia, ha 
evidenziato i motivi che hanno 
indotto l’Ente camerale a inter¬ 
venire: dare una sede di classe a 
un prodotto di prestigio come il 
vino, importantissimo per l’eco¬ 
nomia e per la provincia; con¬ 


tribuire alla rivitalizzazione del 
centro storico di Gradisca, e 
creare un adeguato strumento 
di promozione agrituristico. 
Infine, il presidente della Giun¬ 
ta regionale, Adriano Biasutti, 
ha tenuto a sottolineare i con¬ 
tenuti della politica nazionale 
di risanamento, nella quale è 
coinvolta anche la nostra re¬ 
gione: Biasutti ha parlato della 
nuova legge regionale sulla ri¬ 
strutturazione turistica, e ha 
quindi messo in evidenza le po¬ 
tenzialità turistiche ed econo¬ 
miche relativamente al prodot¬ 
to vino delle zone D.O.C. re¬ 
gionali. Esauriti i discorsi uffi¬ 
ciali si è avuto il taglio del na¬ 
stro inaugurale, e, poi, la visita 
dell’Enoteca con le sue nuove 
strutture# 


Foto in alto: L’Assessore regionale Ivano Benvenuti al taglio del Tricolore. 

Qui sopra: L’intervento del Presidente della Giunta regionale Adriano Biasutti. 
























Notizie 


Notizie 


nelle Botteghe del Collio 


11 club enologico isontino si aggiorna 


ì> 



(Meniico-Dolegna), Al Collio 
(Dolegna), All’Aquila d’Oro 
(Ruttars-Dolegna), Al Giardi¬ 
netto (Cormons), Castello For- 
mentiiii (San Floriano del Col¬ 
lio), Vellica (Dolegna), Felcaro 
(Cormons) ed Oasi (Brazzano- 
Cormons). 

Ma saranno presto molte di 
più, ha sottolineato il presiden¬ 
te del Consorzio, conte Dou¬ 
glas Attenis, nel presentare l’i¬ 
niziativa insieme al presidente 
della Camera di Commercio di 
Gorizia, Bevilacqua, nell’ambi¬ 
to di Eurovite ’90. 


Tempi duri, dunque per i «vini 
della casa», per le selezioni ano¬ 
nime, per le tante caraffe che 
ospitano generosamente i tanti 
errori dell’enologia, al netto del 
deposito che, prudentemente la¬ 
sciato nel fondo della bottiglia 
(non etichettata) quale «garan¬ 
zia di presunta genuinità», 
prende altre vie. 

Un discorso ufficiale, dunque, 
quello del Conte Attems, ma 
non nuovo per chi ha avuto la 
fortuna di essere, per anni, al 
suo fianco. Egli infatti, sta por¬ 
tando avanti da decenni un’idea 
fissa e cioè quella della «carta 
dei vini», ovviamente con tutto 
quanto essa rappresenta, nel lo¬ 
cale e dietro le quinte. 

Tanta coerenza e tenacia ha ora 
trovato, finalmente, una rispo¬ 
sta favorevole nel campo della 
ristorazione goriziana, sia di 
quella tradizionale che emer¬ 
gente. 

Anche per questo motivo i ri¬ 
sultati positivi non dovrebbero 
farsi attendere, con ripercussio¬ 
ni prevedibili a livello regiona¬ 
le# 



Nella foto: La presentazione del conte Douglas Attems. 


C laudio Fabbro, agrono¬ 
mo e consigliere dell’As¬ 
sociazione enotecnici del 
Friuli-Venezia Giulia, ha tenuto 
recentemente nella sede del Club 
enologico isontino, a Monfalco- 
ne, una conferenza sul tema: 
Vendemmia 1990. Presentato 
dal presidente Vittorio Aglianò, 
presenti il vicepresidente Rober¬ 
ti, soci, simpatizzanti, amici, tra 
i quali l’assessore Arrigoni, Fab¬ 
bro, con l’ausilio di una serie di 
diapositive, ha fatto una carrel¬ 
lata sul panorama vitivinicolo 
regionale: uve, colture, terreni 
ad alta vocazione, sia quelli 
marnosi delle colline o quelli 
sassosi lungo i fiumi e i torrenti, 
e ancora quelli d’argilla e sabbia 
dorata lungo i litorali. 

Si è soffermato sull’Isonzo, il 
maggior artefice della confor¬ 
mazione geologica della zona, 
che offre un substrato ideale 
per la buona coltivazione della 
vite. L’annata 1990, ha detto 
Fabbro, per le cure colturali si¬ 
no al raccolto e per lo scarso ri¬ 
corso alle irrigazioni di soccor¬ 
so, esce dai vigneti sotto auspici 
più che favorevoli. La vendem¬ 
mia, iniziata con le uve bianche 
«base spumante» e finita con il 
picolit, si è diluita in un arco di 
40 giorni, godendo di favorevo¬ 
li condizioni climatiche. Ad una 
quantità, pur con luci e ombre 
a seconda delle zone, corrispon¬ 
dente all’annata 1989, fa riscon¬ 
tro un incremento della qualità. 
Uve dalla struttura generale più 
completa, con gradazione natu¬ 
rale superiore, pur senza caren¬ 
za di acidità, stato sanitario ot¬ 
timale, notevoli componenti 
aromatiche sono tutti fattori 
equilibrati per darci, dopo 
un’attenta vinificazione, un’an¬ 
nata di qualità superiore alla 
precedente. Una qualità che po¬ 
ne, sotto questo parametro, i 
vini della regione a un impor¬ 
tante livello nella scala mondia¬ 



le. Tre filmati, prodotti dal 
Centro regionale vitivinicolo, 
sulla vivaistica, sulla vinifica¬ 
zione e sulla spumantizzazione, 
hanno chiuso la conferenza. 
Conferenza che ha segnato la 
ripresa dell’attività del Club 
enologico isontino, dopo la pre¬ 
miazione dei vincitori del con¬ 
corso nazionale di narrativa te¬ 
nutasi in autunno nell’azienda 
«Molin del Ponte» a Strassol- 
do, messa a disposizione dal 
Lloyd Adriatico, e patrocinata 
anche dal Comune di Monfal- 
cone. Il premio è giunto alla 
sua quarta edizione biennale ed 
è promosso dal Club enologico 
nell’intento di intraprendere 
iniziative tendenti al recupero 
delle tradizioni locali nel campo 
dell’arte, della cultura e delle 
attività sociali. 

La giuria, dopo aver valutato 
un centinaio di racconti giunti 
da tutt’ltalia ha assegnato il 
primo premio a Sergio Varola 
di Mogliano Veneto; un premio 
speciale per il racconto legato ai 
valori umani e sociali della ter¬ 
ra e del mondo contadino è sta¬ 
to conferito a Cesare Govi di 
Reggio Emilia. Alla cerimonia 
erano presenti tra gli altri il sin¬ 
daco Demarchi, il senatore Mi- 
colini e il condirettore generale 
del Lloyd Adriatico, Viatori# 

Nella foto: L’agronomo Claudio 
Fabbro con accanto il Presidente 
del club enologico isontino Vittorio 
Aglianò. 
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Notizie 


Notizie 


Convegno a Trieste 
ei 



1 1 Consiglio direttivo del 
Get (Gruppo enoga- 
stronomico triestino) ha 
promosso a Trieste, al castello 
I di San Giusto, un convegno sul 
I tema: l’alimentazione moderna, 
piaceri della tavola, peccati di 
gola. 

La manifestazione — celebrati¬ 
va del decennale di fondazione 
del Get — si è svolta sotto l’al¬ 
to patrocinio della Provincia di 
Trieste e dell’Azienda di sog¬ 
giorno con la collaborazione di 
enti, ditte locali e regionali. Lu¬ 
singhiera la partecipazione: ol¬ 
tre 120 persone. Hanno dato il 
via al convegno l’assessore pro¬ 
vinciale Dello Russo e il presi¬ 
dente dell’azienda di soggiorno 
di Trieste e della sua riviera 
dottor Barison, che hanno sot¬ 
tolineato come il convegno des¬ 
se prestigio alla città e valoriz¬ 
zazione ai prodotti tipici e ge- 
i nuini della sua enogastronomia 
e di quella regionale e costitui- 
, sce una forma di tutela del con¬ 
sumatore oltre a essere motivo 
d’incontro e di scambio di opi- ; 
nioni. 

È seguita applauditissima, la 
dotta relazione del dottor Vit¬ 
torio Fasola, che ha intrattenu¬ 
to i partecipanti sul tema del 
convegno. 


Per uno spuntino di... benvenu¬ 
to è stata allestita una mostra- | 
assaggio dei prodotti nostrani: j 
vini locali accostati a prosciutti, I 
salumi e formaggi, tutti rigoro¬ 
samente tradizionali. 

Una splendida giornata di sole 
ha illuminato il corteo delle 
Confraternite che, vestite nei 
loro paludamenti, sono sfilate 
raggiungendo la chiesa di Mon- 
tuzza. Lì hanno recato l’omag¬ 
gio simbolico dei doni della ter¬ 
ra, perpetuando così un’antica 
tradizione di significato di rin- ; 
graziamento per l’anno trascor- ; 
so e di auspicio propiziatorio 
per il 1991. 

Il pranzo conviviale didattico 
ed enoguidato, nella lista di ere- ' 
denza ha abbinato spumanti e 
vini a D.O.C. Isonzo a pietanze 
della cucina triestina; in conclu¬ 
sione, le «Fave», i classici dol¬ 
cetti locali • 



BertiultalFriul 

dal 15 al 24 marzo 1991 “42“ festa del vino” 



P untuale, a cavallo tra 
l’inverno e la primave¬ 
ra, Bertiolo inizia la 
lunga serie delle feste del vino 
friulane. 

Quarantadue anni di crescita 
qualitativa, non solo della mo- I 
stra, ma soprattutto dei vini, di 
una zona del medio Friuli, nota j 
da oltre cent’anni per la produ¬ 
zione di eccellente Tocai. Da 
qualche anno, otto per l’esat¬ 
tezza, Bertiolo cura con parti¬ 
colare interesse la mostra dei vi¬ 
ni D.O.C. delle Grave del Friu¬ 
li. Una scelta quest’ultima che 
ha nobilitato ed elevato il tono 
della mostra, ponendola ormai 
tra le classiche della Regione. 
Un’enoteca creata in un vec¬ 
chio rustico al centro del paese, 
è divenuta il vero centro d’at¬ 
trazione, il cuore pulsante della 
nove giorni bertiolese. Si degu¬ 
sta, si discute, si vende il vino 
selezionato in bottiglia dell’in¬ 
tera zona della Grave, Latisa¬ 
na, Aquileia. Ma la mostra non 
si ferma solo alla parte esterio¬ 
re, godereccia o d’immagine. 

La parte tecnica occupa sempre 
una posizione importante e 
qualificata. 


Quest’anno si parlerà di «teorie 
e tecnica della degustazione» 
come strumento del buon bere, 
come scelta della qualità, con 
l’ottica dei tempi di oggi, ossia 
del bere moderato ma di elevata 
qualità. 

Bertiolo in definitiva dà il via 
all’annata del vino, ci dice l’in¬ 
stancabile e dinamico Presiden¬ 
te Nino Paternoster, proponen¬ 
do a tutti i visitatori la miglior 
produzione di tre zone D.O.C., 
le «Grave del Friuli», «Latisa¬ 
na» ed «Aquileia» ed arricchen¬ 
do la festa con l’enoteca, il con¬ 
corso ed i convegni tecnico¬ 
scientifici. 

Ancora una volta vedremo le 
massime autorità regionali all’i¬ 
naugurazione, per consegnare il 
premio più ambito, il mosaico 
dell’artista Alverio Savoia al 
j vincitore del concorso «Bertiùl 
I tal Friùl», nell’enoteca messa a 
I disposizione dal mecenate An- 
. tonio Laurenti. 

Agli organizzatori ed ai bertio- 
lesi l’augurio di successo del 
«Vigneto chiamato Friuli» • 





















































Notizie 


Notizie 


Vietato dire da quale vigna proviene il vino Un debito di riconoscenza 

Una nota dell’Unione Nazionale Consumatori La scomparsa di Mario Mattia Uomini e di Marcellino Pillon 



S ui vini D.O.C. non po¬ 
trà più essere indicata la 
«vigna» dalla quale pro¬ 
vengono, ovvero il cosiddetto 
«cru», secondo una terminolo¬ 
gia francese, che per gli intendi¬ 
tori è un importantissimo ele¬ 
mento di identificazione della 
qualità del vino, soggetto a mu- 
tevoli e diverse caratteristiche 
secondo l’esposizione al sole, il 
clima, il tipo e la pendenza del 
terreno, eccetera. 

Una strana direttiva del mini¬ 
stero dell’Agricoltura al Comi¬ 
tato nazionale delle denomina¬ 
zioni d’origine dei vini, antici¬ 
pando gli ancor più strani con¬ 
tenuti di una legge in discussio¬ 
ne al Parlamento, ha impartito 
questa disposizione, anzi ha 
stabilito che non si può indicare 
in etichetta neanche la sottozo¬ 
na, la località, la collina o il 
poggio ove è piantata la vigna, 
in contrasto con il Regolamen¬ 
to CHE 2392/89 che considera | 
l’indicazione della sottozona i 


come un diritto inalienabile del 
produttore. 

Avremo così vini completamen¬ 
te anonimi, che i consumatori 
dovranno comprare «al buio»: 
praticamente, per valutare la 
qualità di un vino, non resta 
che vedere se ha il cappuccio di 
vera stagnola e il tappo più lun¬ 
go del normale. Senza contare 
l’effetto di «massificazione» che 
deprimerà il mercato, dissuade¬ 
rà i produttori di qualità che 
hanno investito sulla valorizza¬ 
zione del vigneto e manderà al 
macero milioni di etichette già 
stampate. Ancora peggio va per 
i vini da tavola con indicazione 
geografica, quelli un gradino 
sotto i D.O.C., che in base alla 
stessa legge tuttora in discussio¬ 
ne non potranno rivelare al 
consumatore l’annata, da quale 
uva provengono, se sono im¬ 
bottigliati all’origine, eccetera. 
Così le bibite gassate avranno 
in etichetta più informazioni dei 
vini# 


1 1 mondo regionale della 
vite e del vino ha perso, 
recentemente e prema¬ 
turamente, due prestigiosi pro¬ 
tagonisti, che, con serietà ed 
impegno, hanno lasciato una 
propria impronta nell’enologia 
del dopoguerra. 



Mario Mattia Commi, con can¬ 
tine ad Artegna e Cormons, 
aveva rilanciato l’Azienda pa¬ 
terna mettendo a buon frutto 
gli insegnamenti avuti alla 
Scuola Enologica di Coneglia- 
no; dinamico ed onnipresente, 
in Italia ed all’Estero (Germa¬ 
nia in primis), aveva saputo 
conciliare il proprio impegno 
politico con quello manageria¬ 
le, dedicandosi anima e corpo 
alla propria azienda ma anche 
all’associazionismo, in cui for¬ 
temente credeva. 

Tra i fondatori del Consorzio 
Friuli Classico, perseguiva fer¬ 
mamente un futuro per lo 
champenoise tutto friulano e 
non temeva un personale con¬ 
fronto con le produzioni fran¬ 
cesi, cui pure si ispirava. 

Marcellino Pillon, d’origini ve¬ 
nete ma triestino d’adozione, è 
stato per decenni il divulgatore 
per antonomasia della scienza 
enologica, rivolta al colto e al¬ 
l’inclita. 

Commendatore della Repubbli¬ 


ca, ha meriti acquisiti in campo 
enoico, ha contribuito al decol¬ 
lo dell’Enoteca Regionale «la 
Serenissima» di Gradisca d’I- 
sonzo, che per decenni lo vide 
presiedere le Commissioni d’as¬ 
saggio del Gran premio Noè, 
della Mostra vini spumanti e 
frizzanti ed iniziative collaterali. | 
E fu proprio presso l’Enoteca 
che con la sua opera d’educato¬ 
re al buon bere forgiò tecnici 
dai primi proseliti, amatori e 
non divenuti poi centinaia gra¬ 
zie a numerosi corsi da lui di¬ 
retti con ramificazioni in tutto 
il territorio regionale. 

Accademico della vite e del vi¬ 
no, degustatore raffinato e ri¬ 
cercatore attento, analista ma 
anche pratico cantiniere, era 
anche affermato giornalista e 
molti dei suoi articoli costitui¬ 
scono ancor oggi una guida 
preziosa per chi opera nel setto- 1 
re vitivinicolo. 

Fra i suoi libri citiamo in parti¬ 
colare «Impariamo a bere be¬ 
ne», voluto nel 1984 dall’Azien¬ 
da di soggiorno ed Enoteca di 
Gradisca e che costituisce tutto¬ 
ra un documento di consulta¬ 
zione preziosa. 



La perdita di Mattia e Marcelli¬ 
no lascia un grande vuoto nel 
«Vigneto chiamato Friuli» la 
cui redazione è vicina alle si¬ 
gnore Antonietta e Sandra e ai 
loro figlioli# 

































Notizie 


Il duca Meo I, la cultura, il vino 



A lfeo /, duca dei vini friu¬ 
lani, non perde occasio¬ 
ne per sottolineare l’a¬ 
spetto culturale del «buon be¬ 
re». Una «civiltà del taglietto» 
di antiche origini storiche, ricca 
di una copiosa letteratura, a 
partire dall’antica Aquileia con 
le banchine del suo porto rigur¬ 
gitanti di anfore vinarie per 
continuare con il mistero che 
avvolge l’inizio della storia vini¬ 
cola. «Ci piace immaginare — 
ha sostenuto più volte il duca 
Alfeo 1 — che la vite sia stata 
portata direttamente da Ales¬ 
sandria da Ermacora e Fortu¬ 
nato, fondatori della chiesa 
friulana. E con la chiesa primi¬ 
tiva il vino per il Santo Sacrifi¬ 
cio, cence ve hisugne dai seusàrs 
di Rome, come sosteneva mon¬ 
signor Guglielmo Biasutti, eru¬ 
dito serio e rispettato». 

Il duca Alfeo 1, dal suo insedia¬ 
mento, avvenuto alla fine di no¬ 
vembre dello scorso anno, ad 
ogni incontro, più o meno uffi¬ 
ciale, come duca, non perde 
l’occasione di fare dotte citazio¬ 
ni mettendo in luce tutti gli 
aspetti della civiltà contadina 
con i suoi ritmi, le consuetudi¬ 
ni, le tradizioni, ma anche il gu¬ 
sto della buona tavola dove il 
vino ha un posto, non solo per 
noi friulani, d’onore. 

Lo ha fatto in più occasioni in 
quel prestigioso sancta sancto- 
rum che è la Casa del Vino, in 
via Poscolle a Udine, in occa¬ 
sione di un paio di conferenze 
stampa, per la presentazione di 
un libro sui vini friulani, nel 
corso della Dieta tenutasi il 23 
novembre a Villa Manin e, di 
recente, in occasione (ìcXVAgape 
d'inverno, a Cividale. 

In questi riferimenti culturali 
non si cerca solo l’aspetto fol¬ 
cloristico e di colore perché, 
dietro alle etichette e al gusto 
dei vini, c’è un risvolto, altret¬ 
tanto importante, rappresenta¬ 


to dalla realtà economica. 

«Sir Thomas Gresham, vissuto 
tra il 1519 e il 1579, nominato 
mercante del re — ha riferito il 
duca Alfeo I — in una di queste 
riunioni — scoprì una legge 
economica che, da allora, è ri¬ 
masta immutata nella sua vali¬ 
dità ed efficacia. Si tratta di un 
assunto di poche parole che 
così recita: quando in un paese 
circolano due tipi di monete, di 
cui l’uno sia considerato gene¬ 
ralmente buono e l’altro catti¬ 
vo, la moneta cattiva scaccia 
quella buona». È chiaro il rife¬ 
rimento allo spaccio del tajùt, 
venduto a prezzo vile senza far 
attenzione alla qualità della be¬ 
vanda, ed è altrettanto evidente 
che, misurando la qualità del 
vino, bisogna tendere a miglio¬ 
rarla sempre di più altrimenti 


scade il prodotto con conse¬ 
guenze negative per una seria 
commercializzazione e la perdi¬ 
ta delfimmagine. 

Di vino si parla più volte anche 
nella Bibbia a cominciare dalle 
nozze di Cana. 

«Nella Sacra Scrittura — è an¬ 
cora il duca ad affermarlo — 
troviamo il libro del profeta 
Isaia (25,6-10) dove per il ban¬ 
chetto del Signore degli eserciti 
si indicano vini eccellenti all’ini¬ 
zio del pasto e vini raffinati in 
chiusura». 

Vini, dunque, sempre di quali¬ 
tà. 

Cultura, gastronomia ed enolo¬ 
gia a braccetto per un Friuli che 
vuol presentare ai mercati na¬ 
zionali ed internazionali un 
prodotto, il vino appunto, che 
ha sempre coltivato con serietà. 


Sempre a proposito delle cita¬ 
zioni nel corso dtW'Agape d'in¬ 
verno, presso l’antica trattoria 
Zorutti di Cividale, il duca Al¬ 
feo I ha introdotto i lavori con 
la dotta citazione di alcuni bra¬ 
ni di una lettera inviata a Carlo 
Magno dal grande monaco ir¬ 
landese Alenino, dalla quale si 
ricava che «il latte e miele della 
Bibbia diventano in realtà miele 
e vino». C’è dunque un atto 
di... devozione riguardo questa 
civiltà del buon bere. 

L’incarico del duca non è attri¬ 
buito a caso perché il titolo no¬ 
biliare, dal medioevo e anche in 
secoli più recenti, era connesso 
all’esercizio del potere politico, 
sia autonomo sia subordinato a 
un sovrano. 

Il «sovrano», in questo specifi¬ 
co caso, è il vino# 











Ospiti in casa 



Presentato l’ultimo libro di Nicola Dante Basile 


P ubblico da grandi occa¬ 
sioni alla presentazione- 
dibattito de «Il vino in 
Italia, tra passato e futuro», il 
nuovo libro di Nicola Dante Ba¬ 
sile edito da «Il Sole - 24 Ore li¬ 
bri». L’incontro, avvenuto alla 
vigilia di Natale nei saloni della 
Casa del Vino di Udine, ha dato 
lo spunto per un’analisi della si¬ 
tuazione enologica regionale e 
nazionale alla vigilia dell’inte¬ 
grazione dei mercati della Co¬ 
munità europea. Al dibattito 
hanno preso parte l’assessore re¬ 
gionale all’Agricoltura, Ivano 
Benvenuti, Fon. Alfeo Mizzau 
del Ducato dei vini friulani, l’in¬ 
dustriale del caffè, Riccardo Illy 
e il presidente del Centro regio¬ 
nale vitivinicolo Piero Pittato. È 
toccato all’assessore Benvenuti 
fare gli onori di casa e tracciare 
le basi della discussione. Dopo 
avere detto che ragricoltura del 
Friuli-Venezia Giulia si sta 
muovendo negli ambiti indicati 
dalla politica comunitaria, Ben¬ 
venuti è entrato nel merito del 
prodotto vino. Un prodotto, 
quello della regione, che da di¬ 
versi anni è ormai all’attenzione 
nazionale e internazionale, con 
risultati assai positivi. 



L’Assessore regionale all’agricoltu¬ 
ra Benvenuti ed il Presidente del 
Centro di sperimentazione agraria 
Della Picca. 



Il giornalista Nicola Dante Basile ed 
il cavaliere del lavoro Gianni Zonin. 


Una testimonianza di questa 
performance l’ha data lo stesso 
Basile. L’autore del libro ha 
ammesso che, contrariamente 
alla sua precedente opera «Il vi¬ 
no in Italia tra immagine e mer¬ 
cato» del 1988, in cui il pianeta 
Friuli-Venezia Giulia (FVG) 
era stato appena sfiorato, que¬ 
sta volta la sua attenzione all’e¬ 
nologia del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia è stata molto più penetrante: 
delle 40 aziende analizzate ben 
cinque sono collocate nella no¬ 
stra regione. 

Nel suo nuovo lavoro editoriale 
Basile propone un affresco del¬ 
la vitivinicoltura nazionale con¬ 
cettualmente diverso da quello 
del precedente libro. Con «Il vi¬ 
no in Italia, tra mercato e im¬ 
magine» si dava una dimensio¬ 
ne statistica e di strategia com¬ 
merciale del pianeta enologico; 
con il nuovo lavoro, invece, 
l’autore coinvolge nel suo viag¬ 
gio personaggi famosi che rac¬ 
contano in modo diretto i pic¬ 
coli-grandi desideri dell’uomo 
che il vino lo conosce non per¬ 
ché lo fa ma perché lo beve o ne 
sente parlare. 

Uno di questi è Riccardo Illy 


che, nell’intervento alla Casa 
del Vino, ha affrontato un tema 
molto importante per la com¬ 
mercializzazione del caffè e an¬ 
che del vino. Per l’industriale 
triestino, infatti, tra i due pro¬ 
dotti esistono molti paralleli¬ 
smi: ambedue sono bevande 
con origini agricole, ambedue 
subiscono il successo o l’insuc¬ 
cesso derivante dalla qualità to¬ 
tale del prodotto. 



Il dottor Riccardo Illy con la moglie 
signora Rossana. 



Il Presidente deU’Ente Friuli nel 
Mondo Mario Toros con il presi¬ 
dente del Fogolàr di Roma Degano. 



L’industriale Midolini ed il signor 
Bastianutti. 


L’onorevole Mizzau ha posto 
l’accento sul fatto che oggi le 
grandi scelte di politica econo¬ 
mica non si fanno in Regione o 
nel singolo Paese ma vengono 
elaborate e decise a livello Cee. 
Se la Comunità ritiene che per 
ridurre le eccedenze è necessa¬ 
rio estirpare i vigneti meno vo- 
cati, è giusto che ciò venga at¬ 
tuato. Spetta però ai produttori 
avviare quei processi di miglio¬ 
ramento qualitativo senza del 
quale si rischia di perdere la fi¬ 
ducia del consumatore e, dun¬ 
que, di uscire dal mercato. 



Il Duca Alfeo I. 


Sul tema qualità è intervenuto 
Piero Pitturo il quale ha sottoli¬ 
neato le performance ottenute 
negli ultimi anni dal vino italia¬ 
no e del Friuli-Venezia Giulia 
in particolare. Oggi il nostro vi¬ 
no — ha detto Pitturo — dal 
punto di vista qualitativo può 
reggere la competizione inter¬ 
nazionale. Certo si può e si de¬ 
ve fare ancora di più. Ma è sul 
fronte della distribuzione e 
commercializzazione che vanno 
definite meglio le strategie ope¬ 
rative. E questo è un compito 
delle aziende, ma anche degli 
organi pubblici che non debbo¬ 
no lavarsi le mani di fronte ai 
loro impegni# 
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La Rivista 

Questa rivista è bimestrale ed è pub¬ 
blicata a cura del Centro regionale 
vitivinicolo. Viene distribuita gra¬ 
tuitamente a quanti operano nel set¬ 
tore. Può essere richiesta alla reda¬ 
zione. 
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Ferruccio Montanari con 
Patrizia Novajra 
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Stampa e confezione 
Arti Grafiche Friulane 

Fotografie 

Archivio di Isi Benini, con la parte¬ 
cipazione di Italo Gottardo, Lisio 
Plozner, Eugenio Novajra, Studio 
Pavonello, archivio del Centro re¬ 
gionale vitivinicolo. Paolo Gallo, 
Pietro De Rosa, Ennio Calice 

La foto di copertina è di E. Ciol 
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L’illustrazione del sommario 
è cortesia di Mario Micossi 
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Spettabile azienda 
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Lo scrivente Ente intende pubblicare un annuario delle ditte operanti nella 
regione Friuli- Venezia Giulia, allo scopo di divulgare in Italia ed all’estero la 
realtà e le potenzialità enologiche della nostra regione. 

A tale scopo si richiede la compilazione esatta delle schede allegate e la loro 
restituzione nel minor tempo possibile. 

Probabilmente, se gli spazi lo consentiranno, verrà pubblicata anche una 
etichetta dell’azienda, in bianco e nero. Per tale ragione Vi preghiamo di 
inviarci una decina di etichette di un solo tipo di vino, ritenuto emblematico 
dell’azienda. 

La pubblicazione verrà curata dallo scrivente Centro e nessun aggravio di 
spesa sarà a carico delle aziende. 

Il termine ultimo per il ricevimento delle schede è stato fissato al 30 aprile 


1991. 


Dopo tale data non saremo più in grado di inserire nell’annuario alcun 
nominativo. 

Grati della Vostra collaborazione e nella certezza di rendere un importante 
favore alla vitienologia friulana, porgiamo i saluti più cordiali. 









Il 


Cedola di commissione libraria 


Spettabile Centro regionale vitivinicolo, vogliate spedirmi GRATUITAMENTE | 

n. 1 (una) copia del volume Note pratiche di legislazione vinicola di Alberto Sa- | 

bellico, edito dall’Associazione Enotecnici Italiani (Milano 1990). ; 

Pagherò contrassegno al postino l’importo di L. 7.000 corrispondenti alle sole 1 

spese di spedizione e di imballo. ; 

II 

! 

:| 

Scrivere a macchina o in stampatello; 1 

I 

I 

II 

Nominativo. ' 

. I 

Via. N. 

I 

Cap. Città. ' 

1 

Prov. Tel. 1 

I 

II 

Firma. ' 

. Il 

.1 

I 

II 

.1 

l'i 
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Scheda per Vannuario 

Siete pregati di compilare la scheda a lato riprodotta in tutte le sue parti e di inviarla, in¬ 
sieme alle etichette da voi prescelte, in una busta indirizzata a: 

Regione Autonoma Friuli-Venezia Giulia 
Centro regionale vitivinicolo 
Via Poscolle, 6 
33100 UDINE (Italia) 


Nota 

Nella stessa busta, qualora foste interessati, potete accludere la cedola di commissione li¬ 
braria relativa al libro Note pratiche di legislazione vinicola (vedi articolo di pag. 36-37), 
che vi sarà inviato GRATUITAMENTE con il solo carico delle spese di spedizione che 
pagherete direttamente al postino. 

Per eventuali informazioni telefonare ai numeri 0432/297068-506097 















SCHEDA PER L’ANNUARIO DELLE AZIENDE DELLA REGIONE 
FRIULI-VENEZIA GIULIA 


Ditta (ragione sociale o proprietà) 


via_n. - cap. 

città __ provincia - 

tei. (_)_fax (-)- 

zona D.O.C. in cui è situata l’azienda ----— 

Direttore tecnico ---- 

Direttore commerciale o responsabile vendite --- 

Orario d’ufficio___ 

Chiusura per ferie___ 

L’azienda vende vino al pubblico? (specificare orari) - 


L’azienda riceve visite guidate? (specificare giorni, orari, addetto alle visite) 


VINI PRODOTTI: 
D.O.C. _ 


VINI A INDICAZIONE GEOGRAFICA 


VINI SPUMANTI E FRIZZANTI 


51 















































VINI DA TAVOLA O CON MARCHIO 0 CON NOME DI FANTASIA 


REGIONI ITALIANE IN CUI VIENE COMMERCIALIZZATO IL VINO 


MERCATI STRANIERI IN CUI VIENE COMMERCIALIZZATO IL VINO 


PERCENTUALI DI VENDITE; 

In regione F.V.G. _ % ■ Io Italia - /o ■ All esteio - /» 

BREVE STORIA DELL’AZIENDA (max 20 righe) Specificare se trattasi di: AZIENDA VITIVINICO- 
LA-CANTINA SOCIALE-AZIENDA COMMERCIALE-AZIENDA AGRICOLA INDUSTRIALE-ALTRO - 


Allegare per la eventuale pubblicazione 10 etichette del vino che si vuole pubblicare (pos- 
sibilmente D.O.C. o spumante) 


Firma 



































































